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In Tescoma siamo grandi 
fan del “fatto in casa, con 
ingredienti freschi. di sta- 
gione e a km zero. E tu sai 
resistere alla tentazione di 
preparare un piatto genui- 
no, fatto con le tue mani? 
Basta aprire la dispensa e 
lasciare spazio alla creati- 
vità. Agli utensili pensiamo 
noi: nel nostro assortimen- 
to di oltre 2.500 prodotti 
troverai un'infinità di ac- 
cessori di cui non potrai più 
fare a meno per preparare 
dai piatti di tutti i giorni ai 
a a(=ta UN o/=t eil (Sofeiczlalo | Ilofe(et-t 
sioni. In Tescoma abbiamo 
tutti gli ingredienti giusti 
per le tue ricette. 
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CON TECNOLOGIA 
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Tutti gli accessori della linea Purity Microwave sono 
prodotti con l'esclusiva tecnologia NanoCare" che 
modifica i polimeri conferendo-loro caratteristiche 

uniche: cucina piatti leggeri. e saporiti, senza 
aggiungere grassi in cottura, In poco tempo e in 
recipienti Rsa igienici. 
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RIVOLUZIONARIA 


antibatterica, non assorbe odori e colori dei cibi 
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ECONOMICA 


la cottura a Microonde è più veloce e 
conveniente rispetto a quelle tradizionali 
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ECOLOGICA 
ef= EVE TS folio etee tElgIAo]i to, 
acqua corrente, non servono detersivi 
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AMA LA NATURA 
riducendo luso di detersivi e i lavaggi in 
lavastoviglie, proteggi la natura 


COMPLETA 
tanti prodotti con funzioni diverse per preparare 
tutti.i piatti che vuoi, dal risotto ai muffin! 
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Ricette, videoricette, news e contributi 
speciali sul nostro nuovo sito 


Siamo su facebook. 
Seguiteci anche su twitter 
e instagram: @salepepe_it 
per scambiare idee, ricette 
e foto con la redazione 

e i lettori più appassionati. 





Scaricate l'applicazione 
dall’Apple Store per sfogliare 
la rivista direttamente sull’iPad. 


Indice delle ricette e indirizzi a pagina 6 
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Non soffermarti alle apparenze, valuta con attenzione ciò che leggi sulla confezione. 


Noi di Probios siamo sicuri di offrirti prodotti che sono Bio “dentro”, che hanno superato rigorosi 
controlli, che sono frutto di ricette equilibrate e di ingredienti rispettosi dell'uomo e dell'ambiente. 
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Ne e RateseRet O] BEY Dal 1978 il biolodica itali 
È grazie al nostro talento che i prodotti biologici Probios sono diversi. a de QRO 
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UN APPUNTAMENTO GOLOSO 
CHE VEDRÀ ANCHE LA PRESENZA 
DI SALE&PEPE, TRA ASSAGGI, 
ACQUISTI E SHOW COCOKING 


PETSEGRRO 0) 
a Re Di 
CI 


Senza Vccheri AggiosS 
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OLCE SALY, 
Dopo il successo oltre le attese raggiunto nel 2105 e : < 
nel 2016, si accendono 1 riflettori sulla terza edizione di 
“Garda con Gusto - Carne Salada &Co.”. Una straordi- È A 
naria manifestazione enogastronomica, che si terrà dal 3 i 9° 


ms a". 
uno Cheri AggjuSS 





al 5 novembre a Riva del Garda (TN) portando in scena 







tutte le eccellenze territorio: oltre alla carne salada, prima : con 
di gOCCE di 
» 


| Cioccolato 


attrice dell’evento, il rinomato olio extravergine d’oliva, il 
broccolo di Torbole, il pesce del Lago, le verdure della Val 
di Gresta e molto altro. Prodotti di antica tradizione che 
sarà possibile scoprire, assaggiare e acquistare nelle aree del 
Palameeting e del Palavela. 
Sabato 4 novembre, in par- 
ticolare, è attesa al Palame- 
eting la partecipazione di 
Sale&-Pepe, con interviste : 





a produttori e autorità lo- : 


cali tenute dal direttore del : 
Tra passato 


e futuro: giornale, Laura Maragliano: 
a “Garda i ni 
con Gusto” Una social repoter effettuerà : 
° Sos le riprese dei vari momenti 
elia 
tradizione della giornata. 
partecipano Info: gardatrentino.it 
al pearl : 
dell’era 2.0. /gardacongusto dal 1900 vi pensa 


Seguiteci sul canale facebook saleepepemagazine per la diretta  : i ni i cu. 
streaming (il 4 novembre) e sul sito www.salepepe.it 1 GIAMPAOLI Industria Dolciaria - Via Albertini, 14 - 60131 ANCONA 


per il reportage finale interamente dedicato a “Garda con Gusto.” 1 www.giampaolidolciaria.eu 
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LA NEWS PIÙ LETTA 


Quando la passione per la corsa 


si abbina a quella per l’alimentazione, 


si guadagna in salute e benessere. 


A questi due grandi piaceri è dedicato 


l'articolo più cliccato del nostro 
canale news. Il lettore scopre 
cosa è meglio mangiare prima 
dell’allenamento; come combinare 
carboidrati e proteine e, in più, 
tanti consigli pratici per nutrirsi 


e idratarsi senza appesantirsi anche 


durante e dopo la corsa. 
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MONDO DIGITAL 


SPECIALE HALLOWEEN 
Non solo zucche! Per 

i golosi che vogliono 
festeggiare Halloween 

sul nostro sito abbiamo 
preparato uno speciale 
dedicato a dolci 

e finger food da servire 

la sera del 31 ottobre. 
Cappelli da strega 

al cioccolato, mele 
“avvelenate”, muffin 

con i ragnetti e torta con 

i fantasmi sono solo alcuni 
esempi: la scelta è vasta. 
E così, per la giornata del 
dolcetto o scherzetto, oltre 
a intagliare le maxi zucche 
per le classiche lanterne, 
grandi e piccini si possono 
dilettare ai fornelli 

e deliziare gli amici. 


Ricette in un clic 


TANTI PIATTI SAPORITI E SFIZIOSI, MENU PER TUTTII GIORNI 
E POI IDEE PER FESTEGGIARE, NEWS E APPROFONDIMENTI 


di Barbara Roncarolo 
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VELOCI, ELEGANTI 
E DI STAGIONE 


Porcini, finferli, chiodini, pioppini 
e champignon sono i protagonisti 
della top ten con i primi piatti con 
i funghi che trovate sul nostro sito. 
L’idea è di proporre ricette sfiziose 
per regalarsi una cena speciale 
anche all’ultimo minuto. Dalle 
tagliatelle ai funghi porcini 

fino ai finferli al bacon, tutti i piatti 
sono semplici e veloci da 
preparare. E così si portano in 
tavola i migliori sapori del bosco, 
anche senza essere chef provetti. 


LA PIÙ AMATA 


Gli involtini di verza (foto) sono ideali quando 
iniziano i primi freddi. Seguendo la ricetta step 
by step del nostro sito, cucinarli è semplice. 

Si fa un composto ben amalgamato con 

carne macinata, aglio, prezzemolo, formaggio, 
pangrattato e uovo, si formano tante 
polpettine, si avvolgono in foglie di verza 
lessate e si cuoce il tutto con pezzetti di 
pancetta, sfumando con un po’ di vino bianco. 








STINCO ALLA BIRRA 

Il segreto di questo secondo 
saporito, che tanti piace ai 
nostri follower, è nella cottura 
lunga e nella marinatura. Lo 
stinco si lascia insaporire con 
pepe, noce moscata, cannella, 
aglio e birra. Si sgocciola, si 
rosola bene e poi si cuoce in 
forno per circa 2 ore, irrorando 
di tanto in tanto con la marinata. 
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è la linea Eurospin di prodotti 
da Agricoltura Biologica 
| dedicata ai consumatori 
‘sensibili ai temi della . 
salvaguardia delle risorse 
naturali, della biodiversità 
‘e dell'utilizzo di pratiche. 
ambientali sostenibili. 
Una serie dì specialità, 
“dai cereali alla pasta, - 
—. dalle vova ai prodotti 
da forno, certificate 
« secondo le norme europee 
e prodotte nel rispetto |. 
dell'uomo e dell'ambiente. 





Ei 










| MP TRAFILATA BL ERGMEL 
Ji reni 180% ITALMANE 


PASTA DI SEMOLA 
DI GRAND DUAN 











FUSILLI 


ili TRAFRATA AL BRONZO 
i GRAND doni ITALIANO 





Pda 
«Dida 
% 





ESTRATTO & FREDDO 2 - 
TA DISEMOLA Di Le 

PESTRAN DURO CE | 

500g © pi 





CIOCCOLATO 


[10 La A Î 
seta came 


ui 











z a” x 
VOVAFRESCA 


« R A i 
U | 
i 
4 n UOVA 
“Ii aio 1 ) 
sl 1g Da Li: tal Riparte 
î e ALBA 
(E, i a Si LATEEDIAMA rin : | 
Le 4 : 
ue nn Ji e tia Ò = , 
ù di 


LA SPESA INTELLIGENTE 


DALLA NOSTRA CUCINA 





La vite 
proibita 


DALL’UVA CHE È VIETATO 
USARE PER FAR VINO NASCE 
UNA STRAORDINARIA 
FOCACCIA CONTADINA. 

UN DOLCE PERFETTO 

DA PORTARE IN TAVOLA 


IN AUTUNNO INSIEME 
A TANTE BONTÀ OTTOBRINE 


ritratto di Michele Tabozzi, foto delle ricette 
di Francesca Moscheni, in cucina Antonella Pavanello 





IDEE E RICETTE RACCONTATE DAL DIRETTORE 


Laura Maragliano 


Ho sempre avuto un debole per l'uva fragola, dal sapore così 
dolce e aromatico, e qualche rara volta mi è capitato anche 
di assaggiarne una varietà bianca buonissima. D°altra parte 
quest'uva, per uno strano destino, può solo comparire sulla 
tavola, non si può vinificare (anche se qualcuno di nascosto 
lo fa). Lo stabilisce un regio decreto del 1931 e una legge 
del 1987 rincara la dose prevedendo una multa salata per 
ogni quintale di mosto o di vino prodotto con uve di vitigni 
diversi da quelli della vitis vinifera. Già, perché l'uva fragola è 
il più antico vitigno americano presente in Europa. Essendo 
molto resistente al freddo e alle malattie, la sua coltivazio- 
ne fu propagata per combattere la fillossera, che alla metà 
dell'Ottocento colpì le viti di tutta Europa. Da qui, il regio 
decreto, emanato a epidemia finita, per evitare di veder soc- 
combere la vite europea a vantaggio di quella americana. A 
ricordo dell'importanza che ha avuto nella vita contadina, il 
dolce grappolo è festeggiato ancora oggi in molte sagre, per 
esempio nel novarese, in provincia di Latina e non solo. A 30 
chilometri da casa mia c'è quel piccolo gioiellino lombardo 
che è Crema, qui tutti gli anni a settembre la storia dell'uva 
fragola si mischia con quella della torta “Bertulina”, alla quale 
è dedicata una festa con tanto di gara a chi la realizza meglio. 
Secondo alcuni il suo nome deriverebbe da due contadini, 
padre e figlio, Bertoldo e Bertoldino, oppure sarebbe stata 
l'invenzione di due arcigne sorelle (un po zitelle) di Tresco- 
re Cremasco, soprannominate “Benedète” che non avendo 
un marito che le mantenesse sbarcavano il lunario con la 
loro panetteria dove producevano un dolce rustico di nome 
Bertolina. Anche le ricette sono molteplici, ogni famiglia ha 
la sua, ma l'origine è sicuramente quella di una focaccia con 
l'immancabile ripieno di uva fragola. Oggi c'è chi aggiunge 
un bicchierino di liquore, chi zucchera la superficie, chi la 
fa meno dolce, chi usa la pasta frolla, chi adopera il burro e 
non l’olio. Addirittura qualche anziana signora racconta che 
la torta aveva un sapore migliore usando l’olio in cui era stata 
softritta la cipolla. Se vi capita di passare per Crema in questo 
periodo, lungo via Mazzini, tra eleganti negozi trovate la storica 
pasticceria Dossena: qui la “Bertulina” in versione elegante e 
con il suo ricco di ripieno di uva fragola fa bella mostra di sé. 


Vi consiglio di portarvene a casa una. Come dolce souvernir. 
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X x ° 
Così buona, così facile 
Suc deliziosa focaccia x 
dolce, ideale per una tavola 
autunnale di formaggi e affettati 
o come merenda, è davvero 
semplice e veloce da preparare: 
si mescolano i pochi ingredienti 
in un'unica soluzione 
e si passa alla cottura. State solo 
attenti a non rompere gli acini 
al momento di aggiungerli 
all'impasto: lo bagnerebbetò®” 
eccessivamente...’ 


















TORTA BERTULINA 





PER 8 PERSONE 

400 g di farina - 150 g di zucchero - 100 g di burro 
- 1 uovo - 200 ml di latte - 300 g di uva fragola 

- 1 bustina di lievito per dolci - sale 


© 1 Fate fondere il burro in pentolino a fuoco dolcissimo. In una grossa ciotola 
miscelate la farina con il lievito, lo zucchero e un pizzico di sale. Quindi 
3 unite l'uovo, il burro fuso e il latte poco alla volta: mescolate con un cucchiaio 

di legno o una spatola di silicone per evitare la formazione di grumi. 

si) b ® 2 Accendete il forno a 200°. Sgranate l’uva, lavate gli acini, asciugateli 

dr: e incorporateli delicatamente all’impasto senza rompere gli acini. 

Po A © 3 Foderate uno stampo di 22-24 cm di diametro con carta da forno bagnata 

hi e E 9 e strizzata e trasferitevi l'impasto. Cuocete la torta in forno caldo per 40 minuti 

di "ia circa finché la superficie sarà gonfia e dorata: inserite uno stuzzicadenti al centro 

e verificate che sia asciutto, altrimenti proseguite la cottura per qualche minuto. 


Ricetta fornita dalla nostra food stylist Antonella Pavanello, la cui mamma, 
Tullia Gabriella Fusari, era di Offanengo (Cremona). 





Panna cotta ai piselli 

e finferli nel bicchiere 

Un antipasto creativo, che si può preparare 
anche con largo anticipo, ideale per una cena 
con amici. Cuocete al vapore 200 g di pisellini 
surgelati per 5/7 minuti. Mettete a bagno 
in acqua fredda un foglio di gelatina di 5 g. 
Scaldate 200 ml di panna con una presa di 
sale, unite la gelatina strizzata e fatela sciogliere 
mescolando. Condite i piselli con sale, pepe 
e un po di menta tritata e mescolatene metà 
(oppure frullateli) con la panna. Lavate 200 g 
di pomodorini, tagliateli a pezzetti, conditeli 
con poco aceto balsamico, sale, pepe e basilico 
a julienne e distribuiteli in 4 bicchieri. Ag- 
giungete la panna con i piselli e i piselli rimasti 
e mettete in frigo. Pulite 200 g di finferli, 
lavateli, asciugateli e tagliate a pezzetti i più 
grandi. Iritate un scalogno e fatelo appassire 
in padella con un filo d’olio. Unite i finferli e 
cuoceteli a fiamma viva per qualche minuto. 
Salateli, pepateli e profumateli con un po di 


basilico. Ripartiteli nei bicchierini e servite. 





Colorati e profumati, i frutti e gli ortaggi d'ottobre sanno esprimersi 
in rustiche ricette di tradizione quanto in preparazioni di anima raffinata 





Deliziose tegoline al cioccolato 

A merenda, dopo cena, per un improvviso calo degli zuc- 
cheri... Sono facilissime da realizzare e più golose dei biscotti 
ricoperti. Preparatele per tempo: hanno bisogno di 3 ore 
di riposo per rapprendersi. In una ciotola miscelate 60 g di 
farina con 40 g di cacao, un pizzico di lievito e 2 pizzichi 
di sale. A parte mescolate 15 g di burro fuso con 1 albume 
grande e 30 g di yogurt greco. Unite 5 cucchiai di miele 
e poi incorporate con una frusta 1/3 del mix di farina, 1 
cucchiaio di latte, un altro terzo di farina, un altro cucchiaio 
di latte e l’ultima parte di farina mescolando il minimo 
indispensabile. Stendete l'impasto a uno spessore di 3 mm 
su una teglia foderata con carta da forno, spolverizzate con 
25 g di cioccolato fondente tritato grossolanamente e cuo- 
cete a 150° per 15-17 minuti. Lasciate riposare per 3 ore e 


spaccate la tegola in tanti pezzi irregolari. 
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Golosa pagnotta ripiena 

ai formaggi, porro e pancetta 

Serata di pioggia, cena informale, pranzo in campagna? Se 
serve un'idea golosa, divertente e magari semplice da prepara- 
re, ecco la soluzione. Procuratevi un pane d’Altamura da 500 


g, privatelo della calotta e svuotatelo. Tritate la parte bianca di 





un porro e 50 g di pancetta a fette e rosolateli in una padella 
antiaderente con 4 cucchiai di olio. Dopo qualche minuto, 
quando i porri saranno teneri e la pancetta croccante, spolve- 
rizzate con 2 cucchiai rasi di farina, mescolate, salate e pepate. 
Bagnate con 3-3,5 dl di latte versato a filo e fate addensare la 
besciamella per qualche minuto. Trasferitela in una ciotola e 
unite 150 g di mais in scatola sgocciolato e sciacquato, qualche 
fogliolina di timo e 100 g di formaggi misti grattugiati (grana, 
emmentaler, fontina, provola). Mescolate bene e trasferite il 
composto nel pane. Richiudetelo con la calotta, avvolgetelo 
con un foglio di alluminio e infornatelo a 180° per 50 minu- 
ti. Togliete il pane dal forno, fatelo riposare 10 minuti, priva- 
telo dell'alluminio e disponetelo al centro di una tavolata di 6 
persone: inizialmente ogni commensale preleverà il ripieno 
utilizzando un pezzetto di calotta, poi potrete suddividere il 


pane in spicchi e servirli nei piatti. 
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Latte alla cam 
e lavanda 


Confortante, profumato, è una COCCO- 


O 


la meravigliosa prima di dormire. Per 
2 tazze, scaldate 450 ml di latte por- 
tandolo al limite del bollore (ma senza 
farlo bollire propriamente). Spegnete 
il fuoco e aggiungete 1 cucchiaio di 
fiori di camomilla (o 2 bustine) e 2 
cucchiai di fiori di lavanda. Lasciate 
in infusione per 5 minuti, quindi 
filtrate il latte e versatelo nelle tazze. 


Per dolcificare, benissimo il miele di “2 
di asi a SERE “ina 


ni 
E. 
Ea n 
Te on i ptt 


acacia o un millefiori. 
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PASSATA 


DI POMODORO 


fresca, densa e profumato 


RACCOLTA A_— PROCESSO DI, È LE DL erRumenTI Ga 
DISTANZA MEDIA ‘\ *ALAVORAZIONE”, | DEIPROCESSI >} ani A 
DI CIRCA 50 KM» \ CONTROLLATO 3 CITTA o es AVE UR I n 
SDALLO STABILIMENTO” eo j ta "1 





50 km é la distanza media che separa il terreno di x % 
coltivazione dei nostri pomodori dagli stabilimenti dove fo 

vengono confezionati. L'innovazione al servizio della massima 

naturalità, una filiera corta che allunga il sapore per offrire 

ogni giorno un prodotto fresco, genuino e certificato. 


www.pomionline.it O COSÌ. O Pomi. 





Riscopri il gusto della pasta fatta 
in casa con Philips Pasta Maker 






Fare la pasta fresca fatta in casa non è mai stato così semplice! 

Con Philips Pasta Maker Viva combini ingredienti freschi e genuini, 
per creare ogni volta la ricetta che desideri. 

Tu inserisci solo gli ingredienti, la macchina per la pasta farà il resto. 





innovation 





K x , n 
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Completamente Dimensioni compatte: _ Philips Pasta Maker p hi I L fl ps 
automatico Largo solo 13.5 cm ‘a Viva collection 





LA NOSTRA SCUOLA 


CORSI&EVENTI 


L’INGLESE IN CUCINA 


Ripartono i nostri corsi per 
bambini all'insegna del 
divertimento con una golosa 
novità: l'abbinamento cucina 
e lingua inglese per imparare 
giocando. Il tutto con la chef 
Marilena Ungureanu, che per 
questo mese ha scelto la 
pasta fatta in casa: ripiena, 
colorata, ritagliata e anche 
fritta. Fonte di ispirazione 


VEG PER TUTTI :  sonolericette delle nonne 





Tante ricette senza proteine animali, che : (dolci e salate) con tutti i loro 
piacciono anche ai non vegani: crostini trucchi, come il recupero dei 
integrali con paté di seitan e porcini, : ritagli per realizzare ghiotti 
bortsch di patate, porri e barbabietole e : decori. Domenica 1 ottobre 





tartare di verdurine all’avocado. Il 10 : dalle 10.30alle 13.00. 
ottobre dalle 19.00 alle 22.00. i i 


SI riparte! 


AL VIA I NUOVI CORSI DELLA NOSTRA SCUOLA CON TANTE 
NOVITÀ: DALLE LEZIONI GIOCO IN INGLESE PER I PIÙ PICCOLI, 
ALLE RICETTE VEGANE CHE PIACCIONO ANCHE AI “CARNIVORI” 


MERAVIGLIE A 4 MANI 


Imparare a cucinare piatti veloci, sani 

e sfiziosi con mamma o papà guidati dalla 
chef Daniela Pignatti, la nostra esperta 
di cucina per i più piccoli. Ecco il segreto 
del successo di questo corso, sempre 
richiestissimo: preparare manicaretti 
scenografici da riproporre a casa agli 
amichetti. In questo caso saranno rotelle 
al formaggio e frittatine con patate 

e carote semplicemente cotti al forno. 

Il 30 settembre dalle 15.00 alle 17.30. 


PIZZE, FOCACCE E TORTE RIPIENE 


Dalla Liguria alla Puglia per arrivare alla 
Provenza: un buffet a base di delizie 
cotte in forno, per una tavola semplice 
e conviviale. Come la focaccia di 
Recco al formaggio, la pilassadière 

di Nizza con cipolle e acciughe, la 
focaccia salentina di patate con 
pomodorini e tanti spunti per pizze mai 
viste. Il 3 ottobre dalle 19.00 alle 22.00. 





FICHI, FUNGHI E TARTUFI 
Aspettando i primi freddi 
impariamo insieme e preparare 
fichi caramellati al lime, 
strozzapreti (fatti da voi) 

e portafoglio arrosto con 
tartufo. Il 27 settembre dalle 
19:00 alle 22:00. 





SCUOLA DI CUCINA DI SALE&PEPE 
Presso Ca’puccino, piano interrato - Piazza Armando Diaz 5, 20123 Milano (M1/M3 fermata Duomo) 
Tel: 02 75 42 33 00 - Orari dal lunedì al venerdì: 14-18 - Per informazioni scrivi a: info.scuoladicucina@mondadori.it 


Visita il sito per scoprire il calendario completo dei corsi: www.scuoladicucina.it 
www.facebookcom/ScuolaCucinaSaleePepe - #TalentolnCucina 
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Mele rosse, foglie gialle, profumi invitanti... Altro che 
“mezza stagione”, l'autunno è un periodo dall’identità ben 
precisa, fatto di colori, luci dolci, prodotti golosi e tradizioni 
antiche. Un momento piacevolissimo, in cui ci si può ancora 
concedere un pranzo all’aperto. Per onorarlo ci siamo ispirati 
a un usanza altoatesina che lo celebra con un rito favoloso, il 
Térggelen: a piedi, in una laica processione di amici e parenti, 
si va nei masi a gustare i sapori del momento. Frutti, salumi, 
formaggi, e poi zuppe, carni, dolci di castagne. Un trionfo 
di bontà da cui, con l'aggiunta di qualche spunto creativo, 
nasce questo menu d'eccezione. Si inizia con i crostoli, 
sorta di gnocco fritto che abbiamo insaporito con un trito 
di acciughe e salvia, da intingere in una goduriosa crema di 


ricotta con cipollotti e un pizzico di paprica. 


> segue a pag. 22 





SUITE&BREAKFAST 
Le foto di questo servizio 
sono state scattate 
all’Ottmanngut di Merano: 
un antico albergo, gestito 
dalla stessa famiglia 

dal 1850: gli ospiti sono 
seguiti con grande 
attenzione alle esigenze 
personali e soggiornano 
in eleganti suite arredate 
con mobili d'antiquariato. 
La colazione prevede 

tre portate servite 

al tavolo, a base 

di prodotti regionali 

di stagione: in inverno 

é allestita nell’orangerie, 
dove si può indugiare 
anche per una lettura 
serale, mentre dalla 
primavera all'autunno 

è possibile consumarla 
nell’incantevole giardino 
di palme, cipressi, 
oleandri e aranci. 

Per info: 0473 449656, 
ottmanngut.it/it 
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COME IN ALTO ADIGE 
A sinistra, una ricca assetta 
autunnale a base di frutti, 
affettati, confetture, miele, 
caldarroste e pani artigianali. 
Ripropone gli in ci 
del T6rggelen dell’Alto Adige, 
il rituale pranzo per salutare 
l'autunno che si tiene nei masi 
(alcuni aprono la cucina solo per 
uesta occasione): amici e parenti 
di RO a piedi, in genere 
opo una scampagnata. 





> segue da pag. 21 


A seguire, un'assetta ottobrina che raduna quanto di 
meglio la stagione possa offrire: formaggi e conserve, 
bresaola, speck e salamini, mele, uva, gli ultimi fichi, le 
caldarroste, i pani rustici. Una meraviglia che già da sola 
lascia intuire perché in Alto Adige a fare il T6rggelen ci 
vanno a piedi, previa lunga passeggiata... Per chi invece si 
trova con gli amici nella casa di campagna e ha fatto solo i 
due passi che separano la sala dal giardino (e magari altri 
due per rientrare se la temperatura scende), il consiglio è 
di andarci piano con l’antipasto, perché non siamo che 
all’inizio. Dalla cucina arriva già il profumo irresistibile 
della tradizionale zuppa alla birra: una crema di latte e 
panna, profumata con scorza di limone e cannella, che 
abbiamo impreziosito scegliendo una bionda alle castagne, 


foriera di un tocco dolce ma deciso. 
> segue a pag. 25 
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ZUPPA DI BIRRA, ‘|. 
In una casseruola sciogliete 100/g 
di.burro con un pezzetto di scorza 
di limone, 1/2 cucchiaino di cannella, 
1 cucchiaino di zucchero discanna * 
‘ eun pizzico di chiodi di garofano 









ET 


in polvere. Stemperatevi 150 g di farina, 


‘fatela tostare per qualche istante_e i 







ire brevemente fino al formarsi 
e alle eICL. PE DETECTOR 
{montate 75 ml di panna fresca, 


incorporatel*tuorlo e 150%mlI di birra — 


di castagne e unite il tutto alla vellutata. 


Lasciate riprendere il bollore; salate, 
«pepate 
a con con crostini di pai 


it. Per 4 persone, 
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aggiungete 500 ml di latte a filo £ 
nescolando con.una frusta. Lasciate 
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Costine di maiale 
al ginepro, pag. 27 
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CAVOLI RAPA RIPIENI 
Pelate 4 cavoli rapa, privateli della calotta 
e svuotateli aiutandovi con uno scavino (tenete da parte 
la BA e lessateli in acqua bollente salata per 10 minuti. 
ritate 1 cipolla con 100 g di pancetta e la polpa 
dei cavoli rapa e fate appassire il tutto in dla 
con un pizzico di sale (senza altri condimenti). Iritate 
150 g di pane alle noci e unitelo al soffritto. 

Fuori dal fuoco, bagnate il mix con poca acqua e incorporate 
1 uovo sbattuto con un pizzico di pepe. Dire i cavoli 
rapa con il composto, cospargeteli con un po’ di formaggio 
stagionato da grattugia e qualche fiocchetto di burro 
e infornateli a 190° per 25 minuti. Per 4 persone 





> segue da pag. 22 


Come secondo c'è il doveroso e prelibato arrosto di maiale, 
che acquista un tocco gourmand grazie a una marinatura 
allo zenzero e a un fondo di cottura cremoso sfumato alla 
grappa: la cottura in forno, in parte al cartoccio e poi in 
casseruola, garantisce inoltre un risultato morbidissimo al 
cuore e croccante all’esterno. Per accompagnare, gli origi- 
nali cavoli rapa (più morbidi delle rape tout court) con un 
classico ripieno di pane alle noci, pancetta e cipolla; e poi 
gli gnocchetti di patate rosticciati, in guisa di patatine fritte 
ma ben più buoni. A questo punto, se è vero che la vita è 
bella, il programma potrebbe essere: frutta di stagione, caffè 
e pisolino. Al risveglio un altro caffè e quindi la torta, che 
è una delizia alle castagne (rivisitazione dei tipici krapfen 
ai marroni), con l'impasto che resta leggermente umido, 


di quelle che non te le scordi più. 
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. & TORTINO MORBIDO DI CASTAGNE 
Sbucciate 300 g di caldarroste. Fate fondere 
a bagnomaria 40 g di cioccolato fondente. 
Frullate 180 g di caldarroste con 60 ml 
di latte in modo da ridurle in purea. 
So 3 uova, separate i tuorli 
e gli albumi e montate a neve questi ultimi: 

quando inizieranno a PIentiere volume f 
aggiungete 100 g di zucchero poco alla volta. 
oi unite al composto il cioccolato fuso, 
i tuorli e la purea di castagne mescolando 
delicatamente con una spatola. Versate 
l'impasto in una tortiera a cerniera 
di 20 cm di diametro imburrata e infarinata 
e cuocete in forno caldo a 160° per 30 
minuti. Lasciate raffreddare la torta 
e poi decoratela con 250 ml di panna fresca 
montata con 1 cucchiaio di zucchero 
a a velo, le cone rimaste e petali di fiori. 
er 8 persone 
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CROSTOLI CON CREMA DI RICOTTA 
AI CIPOLLOTTI E PAPRICA 


PER 4 PERSONE 

300 g di farina - 150 g di ricotta 
- 75 mi di latte - 35 g di burro 
morbido - 30 ml di panna fresca 
- 4 acciughe sotto sale 

- 1 mazzetto di cipollotti 

- 1 ciuffo di salvia 

- 1 cucchiaino di paprica 

- olio extravergine d’oliva 

- olio per friggere - sale - pepe 


© 1 Lavorate la farina con il latte, il burro 
e un pizzico di sale in Modo da ottenere 
un impasto liscio. Avvolgetelo 

con pellicola trasparente e lasciatelo 
riposare mezz'ora. 

© 2 Tritate finemente i cipollotti e fateli 
appassire a fuoco dolce per pochi istanti 
con un filo di extravergine, un pizzico 

di sale e la paprica. Uniteli alla ricotta 

e mantecate il tutto con la panna: 

se necessario, ammorbidite la salsa 
con qualche cucchiaio di acqua. 

© 3 Diliscate le acciughe, dissalatele 

e tritatele con la salvia. Con il matterello 
stendete la pasta in una sfoglia sottile 

e cospargetene metà con il trito 

di acciughe e salvia. Richiudetela a libro 
e assotigliatela un poco: dovrete 
ottenere uno spessore di 2-3 millimetri. 
Ricavate tante losanghe con una rotella 
dentellata e friggetele in olio bollente. 
Quando saranno gonfie, scolatele su 
carta per fritti, salate e pepate. Servite 

i crostoli con la crema alla paprica. 


FACILE 
© Preparazione 30 minuti + riposo 
e Cottura 20 minuti ® 600 cal/porzione 


COSTINE DI MAIALE AL GINEPRO 


PER 4 PERSONE 

1 costato di maiale di 1 kg 

- 150 mi di panna fresca 

- 1 cucchiaino di amido di mais 
- 2 cmdi radice di zenzero 

- 1/2 costola di sedano - 1 piccola 
cipolla - 1 carota - 1 bicchierino 
di grappa - 4 bacche di ginepro 
-2 rametti di rosmarino 

- olio extravergine d’oliva 

- sale - pepe 


© 1 Dividete il costato in due parti. 
Grattugiate lo zenzero, mescolatelo 
con 2 bacche di ginepro pestate 

e una presa di sale: strofinate i due 
pezzi di costato con il mix, quindi 
irrorateli con un filo d’olio e avvolgete 
ognuno con un foglio di alluminio 


mettendo nei cartocci anche qualche 
ciuffetto di rosmarino. Lasciatele 
marinare per mezz'ora. 

© 2 Disponete i due cartocci in una 
teglia e infornateli a 200° per 30 minuti. 
Quindi eliminate l’alluminio, unite 

al fondo di cottura le verdure pulite 

e tritate grossolanamente e proseguite 
la cottura per 40 minuti a 170°. 

© 3 Prelevate le costine e tenetele 

in caldo. Mettete il fondo di cottura 

sul fuoco, aggiungete le bacche 

di ginepro rimaste e la grappa 

e lasciate evaporare. Passate il sugo 
al setaccio e mescolatelo con l’amido 
di mais stemperato con la panna. 

Fate legare il tutto a fiamma dolce, 
regolate di sale e pepate. Servite 

le costine con la salsa a parte. 


FACILE 
© Preparazione 30 minuti € Cottura 
Cottura 70 minuti e 850 cal/porzione 


GNOCCHETTI DI PATATE ROSTICCIATI 


PER 4 PERSONE 

500 g di patate per gnocchi 

- 2 tuorli - 2 cucchiai di fiocchi 
di patate per purè - 60 g 

di burro - farina (circa 50 g) 

- 1 mazzetto di salvia - noce 
moscata - sale - pepe 


© 1 Lessate le patate, sgocciolatele 

e fatele intipiedire sotto acqua 
fredda. Sbucciatele e schiacciatele 
subito. Incorporate i tuorli e i fiocchi 
di patate, salate poco e lavorate 
l'impasto velocemente sul piano 

di lavoro: unite anche un po' di farina, 
se necessaria a ottenere un composto 
abbastanza sodo. 

© 2 Ricavate dall’impasto dei lunghi 
cilindretti di circa 1,5 cm di diametro, 
tagliateli in pezzetti di 5 cm e fateli 
rotolare tra le mani in modo 

da renderli affusolati alle estremità. 

e 3 Tuffate gli gnocchetti 

in abbondante acqua bollente salata 
e scolateli con una schiumarola dopo 
20 secondi da quando vengono 

a galla. Trasferiteli pochi per volta 

in uno scolapasta e raffreddateli sotto 
l'acqua corrente. Fate sciogliere il burro 
con la salvia e una grattatina di noce 
moscata in una una padella a fondo 
pesante e friggetevi gli gnocchetti 

per qualche minuto finché prendono 
colore. Salate e pepate e servite. 


MEDIA 
© Preparazione 30 minuti 
e Cottura 45 minuti © 300 cal/porzione 


BERE GIUSTO 
Questo menu ci 

affida due linee chiare 
e distinte. La prima 

è indirizzata dalla zuppa, 
alla quale accosteremo 
la stessa birra usata 
nella sua elaborazione 
e che potremo servire 
sia sul tagliere sia sui 
crostoli profumati. 
All'arrivo delle costine 
di maiale mettiamo 
invece in gioco il vino, 
un classico Lagrein 
Scuro altoatesino, 
dalla stoffa spessa 

e dall'energia nitida, 
capace di sgrassare 
senza aggredire 

e di accompagnare anche 
la fragranza dei cavoli 
rapa. Un brandy 
invecchiato almeno 

12 anni è l’ideale 

sul tortino di castagne. 
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COOKING CHEF 


Goumia 


L'ECCELLENZA IN CUCINA. 


Kenwood presenta il nuovo Cooking Chef Gourmet, l’elite delle sue Kitchen machine. 
L'unica Impastatrice planetaria con cottura a induzione che oggi cuoce fino a 180° 
per creare infinite ricette: dalla cottura lenta fino alla cucina wok. ll nuovo display 
intuitivo include 24 programmi automatici professionali per rendere più semplici le fasi 
di preparazioni: dagli impasti dolci o salati ai risotti, dalle salse alle meringhe, dalle 
composte alle gelatine con Cooking Chef Gourmet non ci saranno più limiti in cucina. 


www.kenwoodworld.it 
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LIEVITO 
di BIRRA 


Molino Rossetto sostiene 





IL 
ll 


Mangiare bene non è solo un modo di vivere meglio, ma una riscoperta di 

sapori unici, come quelli di una volta. | nostri Lieviti Biologici sono proprio 
così: una linea di prodotti buoni e genuini, provenienti da agricoltura 

elfo) feet feta AI ER) CON) COLLE le E AV VAL 
esaltano i profumi e il gusto dei tuoi piatti, ti garantiscono una maggiore 


digeribilità. Molino Rossetto è la parte più importante della tua ricetta. 


Cerca nel tuo supermercato di fiducia o acquista direttamente su — 





TÀ 


U Molino 
AL) 


MUGNAI SECONDO NATURA, DAL 1760 


(f[>]infs{olola 


BUONE LETTURE 


SCELTE CON PASSIONE PER ESSERE DIVORATE 


di Francesca Tagliabue 


UA I OA” RICETTE DI OSTERIE D'ITALIA 
IL LIBRO DEL MESE MRISRT fg si Somoo4 EGRor, a 1490 


x Is “RI Co Splendidamente variata e ricchissima di spunti, 
- DÈ Sa Ho 2 DI SISI] la tradizione gastronomica dei nostri territori è raccolta 
Sa TANO to piu, . a Osterie in questo volume: più di 1200 ricette, tutte tratte 
de un compendio culinario Lic AB Eire cda patrimonio culinario regionale. Dagli antipasti ai dolci, 
rmato da un grande chef, È SITI stesse fino a salse, conserve e condimenti da mettere 


in vasetto, gli osti hanno raccontato il più fedelmente 
possibile i piatti che servono ogni giorno nei loro 
locali, semplificandoli per permettere a tutti di godere 
della buona tavola nazionale. 


Michel Roux, che celebra 

il suo amore e la passione 
er la cucina francese. 

Roux Viaggia e racconta 

di regioni e piatti poco noti, 





di Picardia, Alsazia, Provenza UOVA GOURMET UOVA 
e Bretagna, senza dimenticare Il Castello Editore, a 14 € 
le colonie € 1 territori che hanno Filosofeggiando, si dice che nell’uovo ci siano l’inzio e la 
contribuito alla meravigliosa fine... ma torniamo alla cucina. Fino a ieri umile ingrediente, 
varietà dei grandi piatti oggi raffinatezza gourmet: il volume raccoglie 70 ricette 
francesi. Ricette, tecniche super appetitose che si rivelano anche facili e veloci. Dal 


Kedgeree (un mix di riso, ortaggi e uova “rubato” dagli 


e storie sulle OLI inglesi all’India) al veloce Shakshuka (pietanza israeliana 





completano questo ricco dove le uova annegano in un composto di uova e peperoni), 
volume, tutto da leggere. alle nuvole meringate delle francesissime Iles Flottantes, 
Imperdibile. ogni ricetta è corredata da belle foto e semplici istruzioni. 


L’ESSENZA DELLA CUCINA FRANCESE 

di Michel Roux, Guido Tommasi, a 34 € STORIE DI TAVOLE SEMPLICI 
Cibi di Strada - Il Sud, Guido 
Tommasi Editore, a 15 € 
L’ultima osteria, Slowfood 
Editore, a 10 € 


Prosegue il percorso di 
Stanislao Porzio che, al primo 
volume dedicato allo street 
food del Nord Italia, fa seguire 
questo gustosissimo libro 
che analizza il cibo di strada 
del nostro Meridione, con 
passione e con perizia, 
raccontando tendenze, 
tradizioni e personaggi. 
Pubblicato a novant'anni 
dalla nascita dello scrittore, 

il secondo libro raccoglie i 





cc ° ° È 
Per cominciare, con i CHE GNOCCO! racconti di Giovanni Arpino 
“n , : di Alessandra Gennaro, Gribaudo Editore, a 14,90 € che testimoniano il rapporto 
miéi settant anni di Giovedì gnocchi! Molto più che patate e farina: con n, vino . o di 
1 1 grandi protagonisti della tradizione, gli gnocchi una delle grandi penne Italiane 
DI CICLO MOLLI sono diffusi in tanti Paesi. In Italia le ricette del secondo Novecento. 
prndervi per mano e sono custodite gelosamente da mamme, 


nonne, zie - da chi li impasta, insomma. 

Il volume raccoglie tutto 
quello che c’è da sapere 
per prepararli a regola 
d’arte: varianti dolci 

e salate, sughi, 
condimenti e tantissime 
idee, arricchite da trucchi 
e consigli, anche sulle 
attrezzature. 


accompagnarvi alla 
scoperta delle 
ricchezze della 
Francia... 


dall’introduzione al volume 






JI cibidi strada 


Il Sud 






cla 


aule 
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PICCOLI SCRIGNI DORATI i 
DALL'INCONFONDIBILE NOTA SA 
ACIDULA. PERFETTI DAL : 
PRIMO AL DESSERT. SENZA 
DIMENTICARE IL CLASSICO 
LIMONCELLO DI FINE PASTO 


a cura di Alessandro Gnocchi, testo di Mariarosa Schiaffino, 
ricette di Alessandra Avallone, foto di Adriano Brusaferri, 
styling di Alessandro Pasinelli Sutdio 
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è rara E 
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*.__elegante; la stagione « 


e ee PE 
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ALT md esibire 


anco e di giallo. Il 


SELE tSp Taito 


imo la sua bellezza. Tra 


Iberi di Suo. 


ti con il loro ovale 


erma mai perché la 


ritura si rinnova più volte all’anno. Da secoli il | 


impreziosisce le coste del lago di Garda e la Sa * 


ma è il Sud e SUO a Ci vi i I ae di 9 4 ; 


palermitana, che ha preso questo nome te ) 1 
(Su ET ONEROSO SAT: 
costiera amalfitana, punteggiate dagli ntetttari 
di limoni sospesi sul mare. Il EST OZ 


sembra concentrato in quei 1 rutti turgidi e profi 





Tovagliolo Once Milano, 
piatto Virginia Casa. 
Nell’altra pagina, 
tagliere e coltello Serax. 
Indirizzi a pagina 6 


TA ERE ali 


PER 4 PERSONE 

1 orata da 1,5 kg - 2 limoni gialli non trattati - 2 limoni verdi non trattati - 
6 patate - 4 spicchi di aglio - 1 cipolla - 1 finocchio - 1 cucchiaino di semi 
di finocchio - paprica dolce - qualche rametto di timo - olio extravergine 
d’oliva - sale 


@ 1 Eviscerate, squamate e sciacquate l’orata, poi incidete 3-4 tagli su ogni lato 
e inserite in ciascuno 1 fettina di un limone verde. In una ciotolina, mescolate 
3 cucchiai d’olio con 1/2 cucchiaino di paprica e un pizzico di sale, quindi 
spennellate l’orata all’interno e all’esterno. 

@ 2 Trasferite il pesce in una teglia e disponete tutt'intorno l’aglio sbucciato, 

le patate e la cipolla sbucciata e affettata, il finocchio e 1 limone giallo tagliati 
a spicchi, i semi di finocchio e i rametti di timo. Condite tutto con un giro d’olio 
e infornate a 210° per circa 25 minuti. 

@ 3 Intanto, in un pentolino, emulsionate 5 cucchiai d’olio con 2 cucchiai di 
succo del limone verde rimasto, 1 cucchiaio di succo del limone giallo rimasto, 
un pizzico di paprica e uno di sale; quindi fate intiepidire a fuoco dolcissimo 

e spegnete. Sfornate l’orata e servitela con la citronnette preparata a parte. 


(HS 
e Preparazione 20 minuti e Cottura 30 minuti e 750 cal/porzione 








PIZZA BIANCA CON STRACCIATELLA 


PER 4 PERSONE 

per l’impasto: 500 g di farina 00 + 
quella per la lavorazione - 

7 gdi lievito di birra secco - 

1 cucchiaino di zucchero - 

2 cucchiai di olio extravergine 
d'oliva - 2 cucchiaini di sale 

per la farcitura: 3 limoni dolci non 
trattati - 200 g di stracciatella - 

1 cipollotto rosso - 6 filetti di 
acciuga sott'olio - 1 cucchiaio 

di capperi sotto sale - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


1 Preparate l’impasto. Mettete 
la farina nell’impastatrice e aggiungete 
il lievito, lo zucchero e l’olio. Lavorate 
brevemente, per mescolare gli 
ingredienti, quindi aggiungete 
lentamente 3 di di acqua tiepida e il 
sale. Continuate per 10 minuti e poi 
trasferite l'impasto in una ciotola unta 
d'olio, copritelo con la pellicola 
e fatelo lievitare per 1 ora e 30 minuti. 
2 Sgonfiate l’impasto, trasferitelo 
sulla placca coperta di carta da forno 
e stendetelo con la punta della dita, 
allargandolo delicatamente dal centro 
verso l’esterno; coprite con la pellicola 
e lasciate lievitare ancora per 30 minuti. 
3 Preparate la farcitura. Affettate 
i limoni, trasferiteli in una ciotola 
e conditeli con 2 cucchiai d’olio, 
un pizzico di sale e uno di pepe. 
Disponete le fette di limone condite 
sulla pasta stesa e infornate a 220° 
per circa 15 minuti. Togliete la pizza 
dal forno, distribuite sulla superficie 
il cipollotto pulito e affettato, i capperi 
dissalati, i filetti di acciuga, 
la stracciatella a fiocchi e servite. 


FACILE 
Prep. 30 minuti + la lievitazione 
Cottura 15 minuti € 690 cal/porzione 
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> segue da pag. 33 
Mediterraneo per eccellenza 


Gli studi genetici ci dicono che questo frutto, classificato 
come specie della famiglia delle Rutacee è nato da un 
incrocio tra il pomelo (molti non lo sanno, ma è il più 
antico agrume contivato dall'uomo) e il cedro. Originaria 
dell'Estremo Oriente, la pianta è arrivata in Europa grazie 
agli Arabi, che l'hanno diffusa in Sicilia, Spagna e Portogallo. 
Poi, il tempo e la perizia dei coltivatori hanno permesso 
di selezionare veri e propri gioielli che oggi sono protetti 
dal marchio Igp. Per esempio, il Femminello (coltivato in 


Sicilia a Siracusa, in Calabria a Rocca Imperiale e in Puglia 
nel Gargano), l’Interdonato di Messina, il Limone ovale di 
Sorrento. In commercio si trovano limoni verdi o gialli; si 
tratta di frutti della stessa pianta raccolti in tempi diversi: i 
primi (dalla buccia sottile e dal gusto intenso) dopo la fiori- 
tura estiva, i secondi (di acidità media e succo abbondante) 
dopo quella autunnale e invernale. In un caso e nell'altro, 
grazie all'alto contenuto di vitamina C, questo frutto è da 
sempre un caposaldo della farmacopea, mentre il suo olio 
essenziale è onnipresente nella cosmesi e nella profumeria. 


> segue a pag. 37 
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) e sale. Servite il coniglio con l’insalata preparata. 
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GNOCCHI ALLE ERBE CON ZABAIONE 


PER 4 PERSONE 

per gli gnocchi: 1 kg di patate 
rosse - 200 g di farina 00 + quella 
per la lavorazione - 3 cucchiai di 
erba cipollina, prezzemolo e timo 
tritati - 1 uovo - pecorino - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 
per lo zabaione: 3 tuorli - 30 g di 
burro - il succo di 1 limone - sale 


1 Preparate gli gnocchi. Lessate le 
patate per 30 minuti, sbucciatele e 
schiacciatele. Trasferitele in una ciotola, 
unite la farina, l’uovo e un pizzico di sale 
e impastate bene aggiungendo le erbe 
tritate. Formate tante palline della 
dimensione di una piccola noce, 
schiacciatele leggermente, spolverizzate 
con la farina e copritele con un telo. 

2 Preparate lo zabaione. Stemperate 
i tuorli con 3 cucchiai di acqua, 
poneteli in una casseruola sopra 
un bagnomaria e montateli con 
la frusta elettrica; quando i tuorli 
diventano spumosi, aggiungete il 
succo di limone e continuate a montare 
per qualche minuto. Togliete dal 
bagnomaria, salate e incorporate il 
burro fuso a filo, mentre continuate a 
montare il composto a bassa velocità. 

3 Cuocete gli gnocchi in abbondante 
acqua salata, scolateli, conditeli con un 
filo d’olio, disponeteli nei piatti, nappateli 
con lo zabaione e aggiungete una 
grattugiata di pecorino. Passateli per 
qualche istante sotto il grill, completate, 
se vi piace, con 1 cucchiaio di erba 
cipollina tritata e servite. 


FACILE 
Preparazione 25 minuti 
Cottura 45 minuti © 580 cal/porzione 





Tagliere e piatto Serax, 
bicchiere Zara Home, 
tovagliolo Once Milano. 
Nell’altra pagina, tagliere 
tovagliolo Once Milano. 
Indirizzi a pagina 6 


> segue da pag. 35 


Tutto buono, dalla scorza al succo 

Più o meno agro a seconda delle varietà, in cucina il limone 
diventa di volta in volta condimento, aroma o ingrediente. 
E non si butta niente: succo, polpa, scorza... si usa tutto il 
frutto nei modi più diversi: dalle marinate e le citronnette, 
in cui entra senza essere aggressivo, fino alla decorazione di 
dolci e piatti freddi scenografici. È d'obbligo con il pesce e i 
frutti di mare, ravviva magnificamente il coniglio e il pollo, 
dà quel gusto unico alle scaloppine e alle insalate di riso. 


> segue a pag. 39 


TORTA DI CIOCCOLATO AL LIMONE 


PER 8 PERSONE 

230 g di cioccolato fondente 

- 200 g di burro a temperatura 
ambiente - 5 uova - 100 g di 
zucchero fine - 1 cucchiaio 

di farina - 1,5 bicchierini di 
limoncello- 1 limone non trattato 
- 2 cucchiai di mandorle - 1,5 di 
di panna fresca - 30 g di scorza 
di limone candita a listarelle 


© 1 Spezzettate il cioccolato e 

fatelo scioglietere in una ciotola 

a bagnomaria; quando è liscio 

e omogeneo incorporate il burro a 

dadini, mescolando finché si scioglie. 

) Incorporate lo zucchero, 1 bicchierino 

Sett: di limoncello, le uova (una alla volta) 
as e, infine, la farina setacciata. Versate 
la preparazione in una teglia tonda 
del diametro di 24 cm foderata con 
carta da forno e infornate a 180° 
per 25 minuti. Poi togliete la torta 
dal forno e fatela raffreddare. 
© 2 Intanto, mescolate il limoncello 
rimasto con la panna e mettele il 
composto in frigo per 10 minuti. 
Tostate le mandorle senza grassi in 
un padellino antiaderente e tenetele 
da parte. Grattugiate finemente la 
scorza di limone e tenetela da parte. 
Montate il composto di panna e 
limoncello con la frusta elettrica, 
incorporate la scorza di limone e 
distribuite la crema la preparata sulla 
torta lasciando liberi circa 2 cm lungo 
il bordo. Distribuite sulla superficie 
le mandorle tostate, le scorze candite 
di limone e servite. 





FACILE 
© Preparazione 25 minuti 
e Cottura 35 minuti © 535 cal/porzione 
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SUCCHI ALCE NERO 

Alce Nero ha ampliato la gamma dei succhi 
con un succo ACE e un nettare di Melagrana, 
bevande gustose, sane e biologiche. 

Ottime a colazione e per una pausa sana. 


SANTA MARGHERITA 

Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG 
“Rive di Refrontolo” Brut è un vino avvolgente, 
con un perlage di estrema finezza che si 
prolunga nel tempo. 

Ottimo vino da aperitivo, può benissimo 
accompagnare anche piatti di pesce e crostacei. 


INSALATISSIME RIO MARE LINEA BIO 
Il sapore unico del tonno Rio Mare sapientemente 
abbinato a fragranti verdure e gustosi cereali e legumi 
provenienti al 100% da agricoltura Biologica 
senza conservanti. Per un piatto gustoso e bilanciato 
subito pronto, disponibile in due varianti: 

Grano Perlato e Farro e Legumi. 


STRACCHINO NONNO NANNI 

Lo Stracchino Nonno Nanni con fermento 
Probiotico è un formaggio fresco e morbido 
che, oltre ai normali fermenti lattici, contiene 
anche fermenti probiotici Lactobacillus 
acidophilus e casi, che favoriscono l'equilibrio 
della flora intestinale. 


HE ZERO FERRERO 

Estathè Zero è la bevanda pensata per chi ama 
un gusto leggero ed una delicata dolcezza, 

è realizzata, infatti, con estratto di Stevia, 

con un potere dolcificante superiore allo zucchero 
bianco ma senza calorie. Estathè è disponibile 
nella versione Limone o Pesca nei vari formati. 


NOVITA FELICIA 

Felicia presenta i nuovi fusilli 100% farina di Fagioli 
Verdi Mung Bio, una referenza che coniuga alta 
digeribilità e completezza di sostanze nutritive. Oltre 
ad essere senza glutine, bio e vegan, la nuova pasta 
Felicia è ricca di proteine, fibre e minerali. Dal Sapore 


delicato è ideale per chi predilige ricette naturali e leggere. 


° Verdur 
i verdura. 


Bicarbonato Solvay® Frutta & Verdura 

è 100% Bicarbonato Solvay® ad uso alimentare, 
quindi puro e sicuro come sempre, 

ma con una nuova formulazione in microgranuli, 
che rende il prodotto ancora più efficace 

nel rimuovere lo sporco senza graffiare. 


OLIO DI SOIA VALSOIA 

E un olio a tenore garantito di Omega 3 

e Omega 6 e vitamine È e B6. 

Grazie al suo sapore delicato è perfetto 
per essere utilizzato sia crudo che in cottura. 
Aiuta a controllare il colesterolo. 


GRANA PADANO DOP 

Il Grana Padano DOP si produce esclusivamente 

con latte crudo, parzialmente decremato per 
affioramento naturale. Essendo un concentrato di preziosi 
nutrienti è un alimento utile per tutti, ma in particolare 
per bambini e adolescenti, donne in gravidanza, 

in allattamento e in menopausa, anziani, sportivi. 
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PIZZUTTELLO COSÌ COM’E 

Pomodoro tipico della Piana del Sele dal sapore 
classico e mediterraneo che si sposa perfettamente 
con tutte le ricette. Così Com'è propone il Pizzuttello 
Pelato in Succo senza buccia, ottimo anche a crudo 
su pizze e bruschette; la Passata di Pizzuttello adatta 
a qualsiasi uso, anche se predilige le brevi cotture. 


GIOTOLE VEGAN INSAL’ARTE 

Ceci e canapa, carpaccio aromatico vegetale 

di mopur e formaggio vegano e infine pomodorini 
e tofu sono le nuove referenze della linea 

Pausa Pranzo In Vegan Insal’Arte, un mix di 
ingredienti ad alto tasso di freschezza e qualità 
all'insegna del mangiar sano. 
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ANTIPASTO DI MARE MEN030 
L'Antipasto di Mare surgelato di Meno30 è 

un mix di calamari, totani, cozze, vongole con 
guscio e sgusciate, gamberi rossi. 

Da condire con olio e limone, può anche essere 
arricchito con delle olive verdi o dei sottaceti. 


BRIMI BIO 

Oltre alla Mozzarella e alla Ricotta, Brimi - Centro 
Latte Bressanone, propone anche il Nuovo Burro Bio. 
Prodotti esclusivamente con latte fresco da agricoltura 
biologica e certificata, i prodotti della Gamma 

Brimi Bio hanno un naturale contenuto di grassi 

e un piacevole sapore fresco di latte e panna. 
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OLIVE E SEMI DI GIRASOLE 


GOURMI SOJASUN 

Sojasun presenta la linea Gourmì in tre diverse varianti, 
tutte vegetali, con Quinoa, Boulgour e Lenticchie, 
per un pasto leggero ed equilibrato. Alla base della 
nuova ricettazione, oltre alla soia, la bontà naturale 
di semi, cereali croccanti e fresche verdure per un 
mix unico, che coniuga gusto e benessere. 


TALEGGIO DOP 

Il Taleggio è un formaggio da tavola da gustare come 
secondo piatto o a fine pasto. Deve essere servito 

a temperatura ambiente, per esaltarne appieno sapore 
ed aroma. E anche un prezioso ingrediente per gustose 
ricette. Prodotto e stagionato solo in alcune aree 
della Lombardia, è tutelato dal rispettivo Consorzio. 


NUOVO PACK LA MOLISANA 

La Molisana si presenta con un pack totalmente 
rinnovato ed una nuova ricetta. Al migliore grano 
duro dall'alto contenuto proteico, si aggiunge 
un'acqua certificata da un bollino di qualità: 
l'Acqua del Parco del Matese. La trafilatura al bronzo 
garantisce una pasta ruvida e cattura-Sughi. 
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SACCOFRIGO VIROSAC 

SaccoFrigo è un sacchetto studiato per la conservazione 
di alimenti solidi e liquidi in frigorifero e in congelatore. 
Numerosi sono i plus che rendono questo prodotto 
facile all'uso: doppia saldatura sul fondo, comodo 
laccio di chiusura ed etichette stampate all'esterno 

per classificare contenuto e data. 
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RIO MELACETO 

Rio Melaceto con aceto di mele biologico è ideale in 
cucina per pulire e sgrassare a fondo tutte le superfici 
lavabili. Ideale per lavelli, piastrelle, fornelli, forno e piani 
da lavoro. Grazie alla sua formula con aceto di mele 
biologico, elimina totalmente tutti i cattivi odori. 
Senza solventi. Disponibile anche nel formato trigger. 
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A destra: tessuti azzurri e grigi tinti a 
mano Forme di Farina, canovaccio in 
lino Once Milano. Indirizzi a pagina 6 
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2 Intanto, puntsa i finferli SPAZZONAR delicatamente 
terminale terrosa dei gambi (sciacquateli velocement sar 
Tagliate i funghi più grossi a pezzetti e aggiungeteli tutti ai peperoni. 
Fateli insaporire per qualche minuto a fiamma dolce. 

3 Sgusciate i gamberi e eliminate il filamento nero, aggiungeteli a peperoni 
e funghi e cuocere per 2 minuti. Insaporite con una manciatina di foglioline 
di timo, bagnate con un mestolino di acqua calda e mantecate con il burro. 


Nel frattempo cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata. Scolateli aDeaie pagina: tessuto 


Forme di Farina, piatto 


e rovesciateli nel tegame con il condimento: mescolate bene, pepate e servite. Lene Bjerre, ciotola distr. 
Livellara, tovagliolo Once 
Milano. A destra: piatto Hk 

FACILE P 


Living, tessuto Forme di 
Preparazione 30 minuti © Cottura 25 minuti © 490 cal/porzione Farina. Indirizzi a pagina 6 


SPAGHETTINI CON PESTO DI CAVOLO ROSSO, MANDORLE, ACCIUGHE 
E BRICIOLE DI FOCACCIA AL ROSMARINO 


PER 4 PERSONE 

360 g di spaghettini - 200 g di foglie di cavolo rosso - 60 g di mandorle 
spellate - 2 cucchiai di succo di limone - 1/2 spicchio di aglio - 6 filetti 
di acciughe sott'olio - 50 g di focaccia - 1 rametto di rosmarino 

- 20 g di mandorle a lamelle - olio extravergine d’oliva - sale - pepe 


© 1 Tagliate a pezzetti il cavolo e frullatelo con 0,6 di di olio, il succo di limone, 
50 ml di acqua, l’aglio sbucciato, le mandorle spellate, un pizzico di sale e un 
po’ di pepe fino a ottenere una salsa liscia e omogenea. 

© 2 In una padellina rosolate la focaccia tagliata a dadini minuscoli, con 
qualche ciuffetto di rosmarino e poche gocce d’olio. Cuocete gli spaghettini 

in abbondante acqua salata. 

© 3 Intanto scaldate un filo di olio con le acciughe tagliate a pezzettini in 

un ampio tegame e unite la pasta appena scolata. Condite con il pesto 
e mescolate bene, quindi completate con le mandorle a lamelle. 
















AGILE 
®© Preparazione 30 minuti © Cottura 10 minuti © 670 cal/porzione 
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SPAGHETTONI CON POLPETTINE DI VITELLO, COPPA, CIMETTE 
DI BROCCOLI, AGLIO, OLIO E PEPERONCINO 


PER 4 PERSONE 

360 g di spaghettoni - 350 g di carne macinata di vitello - 50 g di coppa 
affettata finemente - 1 fetta di pane in cassetta - 2 tuorli - 20 g di pecorino 
grattugiato - 300 g di cimette di broccoli - 1 mazzetto di prezzemolo 

- 1 spicchio di aglio - 1 peperoncino fresco - 100 g di farina - 30 g di burro 
- olio extravergine d’oliva - sale - pepe 


1 Tritate la coppa e mescolatela alla carne macinata con il pane tritato 
finemente, il pecorino ed i tuorli. Salate e pepate il composto e formate tante 
piccole polpettine, poco più grandi di una nocciola. Infarinatele scuotendole 
tra le mani per eliminare l’eccesso di farina. 

2 Lavate le cimette di broccoli ed incidete i gambi con un taglio a croce, 
in modo che la cottura sia uniforme. Portate a ebollizione abbondante acqua, 
salatela e tuffatevi le cimette di broccoli. Appena l’acqua riprende il bollore, 
unite gli spaghettoni. Intanto, rosolate le polpettine con il burro e un filo di olio. 

3 In un tegame a parte scaldate ancora un po’ d’olio con lo spicchio di aglio 
schiacciato, che eliminerete. prima che prenda colore, qualche rondellina 
di peperoncino privata dei semini ed una manciata di prezzemolo tagliuzzato. 

4 Scolate la pasta, rovesciatela nel tegame con tutti i broccoli e mescolatela 
al condimento. Aggiungete le polpettine, mescolate delicatamente e servite, 
se vi piace, con altro pecorino grattugiato. 


FACILE 
Preparazione 35 minuti © Cottura 15 minuti 
820 cal/porzione 


Piatto in latta smaltata 
Madame Gioia Home. 
A destra: tessuti tinti e 
cuciti a mano Forme di 
Farina, piatto ovale in 
ceramica smaltata 
Broste Copenhagen. 
Indirizzi a pagina 6 



















| SPAGHETTINI CON RA 
PER 4 PERSONE LIPARI 
360 g di spaghettini - 1 pic Se 
300 g di zucca già mondata - 1. Il di K 
2 cucchiai di granella di noci - olio ext 

» 1 Tritate la cipolla con il sedano finemelile” e fatel una della 
con un filo di olio e un pizzico di sale. Tagliate la. zucca a i dac lil o piccoli, 
unitela al soffritto, fatela rosolare per 5 minuti e bagnate con il brodo caldo. 
Cuocete per 15 minuti in modo che la zucca si ammorbidisca senza disfarsi. 
© 2 Schiacciate nel tegame con il dorso di un cucchiaio di legno una parte dei 
dadini di zucca (circa 1/4), in modo da creare una parte più cremosa, che leghi 
il condimento. Se serve, bagnate con altro brodo per non fare asciugare troppo. 
© 3 Intanto, cuocete gli spaghettini in abbondante acqua salata e friggete 
le foglie di salvia per pochi secondi in olio caldo, finché diventano croccanti. 
Scolate la pasta, versatela sul ragù, mescolate bene e cospargete con qualche 
fogliolina di salvia fritta sbriciolata e qualcuna intera. Completate con la granella 
di noci, pepate e servite subito. 






FACILE 
© Preparazione 30 minuti © Cottura 25 minuti © 390 cal/porzione 
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SPAGHETTI ALLA CARBONARA DI VONGOLE 
CON SALAME PICCANTE E POMODORI SECCHI 


E 


PER 4 PERSONE 

360 g di spaghetti - 1 kg di vongole veraci - 60 g di salame piccante 

- 60 g di pomodori secchi sott'olio - 3 tuorli - 1 mazzetto di prezzemolo 
- 1 cipollotto - 75 ml di panna - olio extravergine d’oliva - sale - pepe 























© 1 Mettete a bagno in acqua le vongole per circa 4 ore mescolandole 
ogni tanto per eliminare la sabbia. Sgocciolatele e cuocetele per 2-3 minuti in un 
tegame coperto a fiamma moderata con un po’ di prezzemolo per farle aprire. 
© 2 Sgusciate la maggior parte delle vongole conservandole in un po’ del loro 
liquido di cottura filtrato e lasciatene qualcuna intera. 

3 Tritate il cipollotto e soffriggetelo con pochissimo olio e il salame 
piccante tagliato a dadini in un ampio tegame. Unite i pomodori secchi tritati 
grossolanamente, le vongole sgusciate e una manciata di prezzemolo tritato. 
Intanto, cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolateli 
al dente e versateli nel tegame con il condimento. 

4 Mescolate bene, aggiungete anche le vongole con il guscio, togliete 
dal fuoco e unite i tuorli leggermente sbattuti con un pizzico di sale e la panna. 
Mescolate lentamente e lasciate addensare i tuorli, senza cuocerli, solo 
con il calore della pasta, pepate e servite subito. 


FACILE 
Preparazione 30 minuti © Cottura 15 minuti ®© 580 cal/porzione 


.°-.. Tessuti Forme di 
Farina, tumbler in 
ceramica smaltata 
bianca e verde 
Studio Arhoj. 
Indirizzi a pagina 6 
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Per ricette, informazioni e notizie visitate 
www.agnellogallese.eu 
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LE TECNICHE 





LE RAPE 

Sono radici tondeggianti 
(foto 1), più o meno 
appiattite od oblunghe; 
hanno polpa bianca 
croccante di gusto 
dolciastro o lievemente 
piccante. Per prepararle 
tagliate via la radichetta 

e le foglie mantenendo 

un pezzetto di gambo e 
pelatele con un pelapatate 
(foto 2). Se sono piccole 
potete cuocerle intere, 
lessate o al forno, o tagliarle 
a spicchi o a dadi (foto 3). 





LE BARBABIETOLE 

Hanno grosse foglie con 
nervature rosse e radici 
rosso-violace dal sapore 
dolciastro; possono essere 
tonde (foto 1) o allungate. 
Si vendono anche gia cotte. 
Per prepararle tagliate la 
punta della radice e le 
foglie, mantenendo un 
pezzetto di gambo (foto 2). 
Copritele con abbondante 
acqua e cuocetele da 1 a 2 
ore, secondo la dimensione. 
Raffreddatele sotto l’acqua 
e sbucciatele (foto 3). 




















LE CIME DI RAPA 

Sono ammassi fiorali 
prodotti da una pianta della 
famiglia delle rape (foto 1); 
si raccolgono, insieme alle 
foglie più tenere e parte del 
gambo, prima che i fiori 
possano sbocciare. 

Per prepararle eliminate 

le foglie danneggiate 

e la base dei gambi (foto 2) 
e raccoglietele in un colino 
immerso in acqua fredda 
(foto 3). Potete lessarle 

o cuocerle in padella con 
olio, aglio e poca acqua. 


ORZOTTO CON MELE, RAPE E NOCI 
e 1 Sbucciate una mela rossa mantenendo un po’ 
di polpa attaccata alla buccia che terrete da parte. 
Tagliate la mela sbucciata a dadini. Riducete a 
dadini una piccola rapa. Tritate un cipollotto e fatelo 
soffriggere in un tegame con 50 g di burro; 
aggiungete i dadini di mela e di rapa e rosolate. 
e 2 Unite 250 g di orzo perlato, mescolate, bagnate 
con un bicchierino di sidro, qualche gheriglio di 
noce e continuate la cottura versando man mano 
brodo bollente: l’orzotto deve restare morbido. Alla 
fine cospargetelo con la buccia di mela a filettini. 





COCKTAIL DI GAMBERI E BARBABIETOLE 
e 1 Lessate 2 patate, sbucciatele e tagliatele a 
dadini. Lessate 8 grosse code di gamberi in meta 
acqua e meta vino bianco, una foglia di alloro e 2-3 
grani di pepe. Scolatele e tagliatene 4 a fettine. 
Tagliate a fettine una barbabietola cotta 
e asciugatele in carta da cucina; tagliatene meta a 
dadini e foderate con le restanti fettine 4 coppette. 
e 2 Mescolate le fettine di gamberi e i dadini 
di barbabietola e di patata e condite con olio, sale 
e succo di limone. Distribuite l'insalata nelle 
coppette, guarnite con le code di gamberi e servite. 





CROSTONI CON CIME DI RAPA 
e 1 Lessate 400 g di cime di rapa, scolatele, 

strizzatele e tagliuzzatele. Fate rosolare in 
un tegame con 3 cucchiai di olio 2 spicchi di aglio 
schiacciati e 2 peperoncini secchi; eliminate l’aglio, 

aggiungete 4 filetti di acciuga e fateli sciogliere 
schiacciandoli con un cucchiaio di legno; 
unite le cime di rapa e fatele insaporire. 

e 2 Fate tostare 4 fette di pane casereccio; rosolate 
in un padella senza condimento 4 fette di bacon; 
distribuite sul pane le cime di rapa, sistemate su 

ciascuna una fetta di bacon e servite. 





CROCCANTE ORIENTALE nei nostri supermercati si presta ai più 
e Si chiama Pak choy o Bok choy (tradotto svariati usi in cucina. Per salvaguardare 
dal cantonese significa letteralmente verdura i suoi tesori nutrizionali è preferibile 
bianca) e appartiene alla famiglia Brassica sottoporlo a cotture molto brevi che 





rapa chinensis: è un ortaggio dalle coste ne mantengano integra la struttura 
turgide, bianche e molto croccanti che vanta e la consistenza: è ottimo al forno o saltato 
molte proprieta benefiche, soprattutto nel wok con olio, aglio e zenzero. Ma 
antiinfiammatorie e antiossidanti, il modo migliore per apprezzarlo è gustare 
e || pak choy, che si trova in vendita anche le sue coste crude in pinzimonio. 


NEL PROSSIMO NUMERO: RANA PESCATRICE 
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Nella pagina a fianco, 
padella Petali. 
Indirizzi a pagina 6 





PADELLATA DI PORCINI E SCALOGNI CARAMELLATI 


PER 4 PERSONE 

1 kg di porcini - 400 g di scalogni - 20 g di zucchero di canna 
- 1 cucchiaio di aceto di mele - un rametto di dragoncello 

- 40 g di burro - sale - 6 grani di pepe nero 


1 Private i porcini, della parte terrosa del gambo, puliteli con un panno 
umido e tagliateli a fette piuttosto spesse. Sbucciate gli scalogni e tagliateli 
a metà nel s gh 
capiente, | | i con la parte tagliata rivolta verso il basso 
e cuoceti a moderata per 5 minuti. 
amente e proseguite la cottura per 2-3 minuti. Cospar 
izate leggermente la fiamma e lasciateli caramellare. 
ni di pepe pestati. Aggiungete l’aceto e lasciatelo evap 

gni dal fondo di cottura e teneteli da parte. Mettete 
Ila i porcini, salateli e cuoceteli per 10 minuti. Unite 

jli scalogni, lasciate insaporire il tutto per 2-3 minuti e servite 
jlia eragoncello tagliuzzata. 






























FACILE ione 15 minuti Mea" 25 minuti © 190 cal/porzione 
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della parte terrosa del gambo, puliteli con un panno umido 
PU te il porro, riducetelo a lamelle e fatelo o 


© 3 Fate sciogliere il Irro rimasto in una capiente padella "i l 
con 2 cucchiai di o x. onete nel tegame la metà delle patate in 4 mucchietti 
n ta in modo da creare 4 dischi D ei al centro 
coprite con le patate rimaste e compattate 


CUO( i su fian edia nuti per lato 
finché saranno 0 dorati. Serviteli còn pe rin el’e ina. 


MEDIA © Prep.25 minuti + | Col ‘350 cal/ 
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LIES e Toei 


PER 4 PERSONE 
1 kg di porcini - 50 g di guanciale a fette - 3 spicchi d'aglio - 3 rametti 
di timo - olio extravergine d’oliva - sale - pepe 


@ 1 Private i porcini della parte terrosa del gambe con un panno umido 

e tagliateli a spicchi. Disponeteli in una teglia & nte, conditeli con 6 cucchiai 
di olio, gli spicchi d’aglio sbucciati e schiaccia presa di sale, una macinata 

di pepe e 2 rametti di timo spezzettati e cuocet o 

per 20 minuti. Eliminate l’aglio e il timo. 

e 2 Poco prima del termine della cottura, scaldate una padella antiaderente, 

unite le fette di guanciale e cuocetele su fiamma vivace per 2-3 minuti finché 
saranno croccanti. Scolatele dal fondo di cottura, spezzettatele e distribuitele 

sui funghi con le foglioline del timo rimasto. 
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Piatto ovale 
in peltro Petali. 
Indirizzi a pagina 6 











PORCINI MARINATI ALLE ERBE 


PER 4 PERSONE 

1,2 kg di porcini piccoli e sodi 
- 1 limone non trattato 

- 3 rametti di timo - 2 rametti 
di maggiorana - 3 rametti 

di prezzemolo - 1 rametto 

di dragoncello - 4 steli 

di erba cipollina - 2 spicchi 
d’aglio - olio extravergine 
d’oliva - sale 


© 1 Private i porcini della parte terrosa 
del gambo, pulitelicon un panno umido 
e tagliateli a metà. Scaldate una 
casseruola larga e bassa, unite i 
funghi con la parte tagliata verso 

il basso e lasciateli rosolare senza 
condimento per 5 minuti. 

© 2 Unite 2,5 di di olio, le erbe 
aromatiche tranne la cipollina, 

gli spicchi d’aglio sbucciati e tagliati 
a fettine, il succo di mezzo limone 

e tutta la scorza ridotta a strisce. 
Salate, abbassate la fiamma 

al minimo, coprite la casseruola 

e proseguite la cottura per 30 minuti. 
© 2 Levate i funghi dal fuoco, 
lasciateli raffreddare, aggiungete 
l’erba cipollina tagliuzzata e lasciate 
riposare per una notte in frigo. Servite 
a temperatura ambiente. 


FACILISSIMA © Preparazione 20 minuti 
e Cottura 40 minuti e 90 cal/porzione 





CAPPELLE RIPIENE DI ZUCCA 


PER 4 PERSONE 

8 porcini grandi e 1 piccolo 

- 300 g di polpa di zucca - 40 

g di pinoli - 40 g di parmigiano 
reggiano grattugiato - 1 spicchio 
d’aglio - 2 rametti di maggiorana 
- 4 foglioline di alloro - 20 g 

di burro - olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe 


© 1 Riducete la polpa di zucca 

a pezzetti e quindi tritatela 
grossolanamente. Private i porcini 
della parte terrosa del gambo 

e puliteli con un panno umido. 
Staccate i gambi e tagliateli a dadini. 
Rosolate l’aglio tritato con il burro 

e 2 cucchiai di olio. Unite le cappelle 
dei porcini grandi con la parte superiore 
verso il basso, salate e cuocete 

su fiamma bassa per 5 minuti. 

© 2 Levate delicatamente le cappelle 
dal fondo di cottura e disponetele in 
una teglia rivestita con carta da forno. 
Versate nella padella i gambi, la zucca, 

i pinoli e una presa di sale e proseguite 
la cottura per 10 minuti finché la zucca 
sarà morbida. Lasciate raffreddare 

e unite le foglioline di maggiorana tritate, 
il parmigiano e una macinata di pepe. 

© 3 Con strisce di carta da cucina 
alte 6 cm, create dei cilindri intorno 
alle cappelle dei porcini e fissateli 

con un giro di spago. Farcite 

le cappelle con il composto di zucca, 
decorate con la cappella del porcino 
piccolo tagliata a fette e cuocete in 
forno caldo a 180° per circa 20 minuti. 
Eliminate la carta e servite. 


MEDIA © Prep. 30 minuti 
© Cottura 40 minuti 
© 270 cal/porzione 





PORCINI CREMOSI AL PASSITO 


PER 4 PERSONE 

800 g di porcini piccoli 

- 2 porri - 1 limone non trattato 
- 2,5 dl di panna - 20 g di farina 

- 1 bicchierino di Passito 

di Pantelleria - 1 foglia di alloro 
- 2 rametti di timo - 20 g di burro 
- sale - pepe 


© 1 Private i porcini della parte 
terrosa del gambo, puliteli 

con un panno umido e tagliateli 

in 4 spicchi. Pulite i porri e riduceteli 
a rondelle. Lavate il limone, 
grattugiate la scorza e tenetela 
da parte. Mescolate la panna 

con un cucchiaino di succo 

di limone filtrato e lasciatela 
riposare per 20 minuti. 

© 2 Intanto, fate sciogliere il burro 
in una casseruola, unite i porri 

e i porcini e cuoceteli a fiamma 
vivace per 2 minuti. Salate, unite 
l’alloro e il timo, versate il Passito 
e lasciatelo evaporare. Abbassate 
la fiamma e proseguite la cottura 
con il coperchio per 6 minuti. 

© 3 Spolverizzate i funghi 

con la farina, mescolate, versate 
la panna acida e cuocete per altri 
6 minuti a fiamma bassissima. 
Unite una macinata di pepe, 
spolverizzate con la scorza 

di limone tritata (poca) e servite. 


FACILE © Prep. 25 minuti 


® Cottura 15 minuti © 280 cal/ 
porzione 
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Sua Eccellenza lo + 
Speck Alto Adige IGP 


Simbolo di un territorio dai sapori 
straordinari, lo Speck Alto Adige IGP 
è unico anche per la sua versatilità 
in cucina. 


Quando si parla di Speck inevitabilmente il pensiero va alle valli dell’Alto Adige. È come se nella sua caratteristica baffa, 
nel suo delicato sentore leggermente affumicato e nel suo tipico e inconfondibile gusto si condensasse l’essenza di 

un intero territorio. Naturalmente parliamo di Speck Alto Adige IGP, un prodotto che esiste grazie alla dedizione e alla 
passione dei suoi produttori altoatesini che dopo aver selezionato le carni migliori procedono alla salmistrazione con 
sale e pepe (ogni produttore ha una ricetta segreta!) e all’affumicatura con legna poco resinosa. Poi, per 22 settimane 
le baffe di speck riposano appese in locali pervasi dall’aria fresca delle valli ed è questo il momento in cui lo Speck Alto 
Adige IGP conquista il suo tipico sapore: delicato, equilibrato e con una sottile note di noci. 
A questo punto l’alta qualità dello Speck Alto Adige IGP è pronta per la prova più difficile: 

la prova palato! In cuor nostro la supera brillantemente sia crudo, affettato sottilissimo o a 
dadini e bastoncini, sia combinato con altri ingredienti per creare pietanze tradizionali, come 
quella qui presentata, o piatti della cucina contemporanea. 





HAMBURGER ALLO SPECK ALTO ADIGE IGP 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

*4 panini per hamburger © 800 g 
spalla di manzo macinata - 1 cipolla 
* sale e pepe - paprika * 50 g pane 
per canederli - 2 uova * 400 g Speck 
Alto Adige IGP, tagliato a fettine 
sottili ° 1 lattuga * 50 g rafano 

* 2 pomodori 


PREPARAZIONE 

Mescolare la carne tritata con la 

cipolla, il pane, le uova, il sale, il pepe 

e la paprika. Con l’impasto ottenuto 
formare gli hamburger, avvolgerli con 

le fette di speck e cuocerli in padella 

da entrambi i lati. A cottura terminata, 
lasciare riposare per qualche momento. 
tagliare a metà i panini per hamburger e 
scaldarli sulla parte interna. Spennellare 
con il rafano e riempire con l’namburger 
allo speck, i pomodori, l'insalata e altre 
fettine di speck. 





Ulteriori ricette sul sito www.speck.it E È 
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CRUDI, TRIFOLATI, IN FRITTURA O IN ZUPPA, 
ALLA PIASTRA O AL FORNO: SONO FUNGHI 
PREZIOSI ED ECLETTICI CHE MERITANO 

IL CALICE GIUSTO SECONDO LA COTTURA. 
PER SPRIGIONARE UN INFINITO POTENZIALE CRE ERIGUI Re 


Montemelino 
Magione (PG), 13,00 € 
Frutto dell’unione di Grechetto 











di Sandro Sangiorgi, a cura di Cristiana Cassé 


DELICATEZZA DA RISPETTARE drati ma emerge dall'aspetto tattile, e Trebbiano, è vinificato 

Il porcino è un fungo dalla fisicità car- che da tenace si fa cedevole attraverso con una macerazione sulle bucce 
nosa e dal gusto molto profondo, al la cottura; rimane quindi un discreto che non sottrae la succosa 

punto da meritare ricette che gli per- apporto di proteine e una ricca presenza brillantezza dell’acidità: permangono 
mettono di vivere di luce propria e, in di sali minerali. Affideremo i vino il dunque un animo lieve e una 
qualche caso, di illuminare altre materie... compito di salvaguardare questa inti- corposità slanciata, condizioni 


perfette per avvicinarsi ai porcini 


prime. Per comporre un accostamento ma delicatezza, agendo sui condimenti e 
marinati alle erbe (pag. 62). 


che funzioni è saggio sapere che cosa con gradualità e liberando le qualità 


può dare in termini di profumo e di aromatiche del fungo senza inseguir- MAGLIOCCO TOCCOMAGLIOCCO 

sapore. Innanzitutto è del tutto Leo le. Vediamo da vicino le cotture e le L’Acino, San Marco 

di sostanze e sensazioni grasse e la sua preparazioni più ricorrenti per formare Argentano (Cs), 16,50 € 

tendenza dolce non viene dai carboi- accostamenti credibili. Ottenuto da una varietà diffusa 

soprattutto nella Calabria 

CRUDO, TRIFOLATO, FRITTO... settentrionale, è un rosso fervido, 
Consumato crudo, il porcino richiede ideale sui porcini, di cui condivide i 
un bianco o un rosso dal tratto gentile sentori di humus e bosco. 


Lo abbiniamo sulla versione arrosto 
e sulla padellata, dove 

fa valere la sua sensazione 
avvolgente (pagg. 61 e 57). 


e non troppo acido, fio ai pie- 
montesi Favorita e Pelaverga, a patto di 
dosare il succo di limone per condire. 
L'elemento untuoso della trifolatura è 


preso in custodia dalla vitalità di un ELDA 

rosato a base di Schiava prodotto nel Nusserhof, Bolzano, 18,00 € 
Trentino. Proprio da questa varietà, È prodotto in grande prevalenza 
diffusa anche in Alto Adige, derivano con uva Schiava, si presenta 

i rosé e i rossi che incontrano e grati- con un colore vitale e profondo, 
ficano le peculiarità del porcino nelle i profumi evocano frutti 


rossi, il sapore si distende lungo 
e sapido verso un finale 
rinfrancante. A lui affidiamo 

i porcini cremosi e quelli 


cotture alla piastra e al forno: si tratta di 
una fusione di materie in un'irresistibile 
risonanza, un non abbandonarsi mai. 


La frittura prevede l’uso di un bianco ripieni, sui quali contrasta 
realizzato tra le Marche e l'Abruzzo, il con cautela gli eventuali eccessi di 
Pecorino, dotato di una buona portata dolcezza (pag. 62). 

alcolica, capace di gestire la sensazione 

grassa, ma nello stesso tempo sensibile TORRETTE 

e rispettoso della fragranza del fungo. Grosjean, Quart (AO), 13,00 € 
L'accostamento alle zuppe e alle creme Un vino di montagna realizzato con 


una viticoltura detta “eroica” 
perché le vigne lottano contro 

la legge di gravità. La fisionomia di 
questo rosso è asciutta 


dipende dal fondo: se c'è il contributo 
di grassi e proteine animali, scegliamo 
rossi intensi come il calabrese Maglioc- 


co e il Nero d'Avola della Sicilia occi- e longilinea, i profumi sono nitidi 
dentale; quando la base è invece tutta e diretti. Vale la pena spenderlo sul 
vegetale sono preferibili il Frascati o il succulento ròsti di patate 

Greco di Tufo che, nella loro diversità, e assistere a un confronto 

hanno una predilezione per i porcini. avvincente e serrato (pag. 58). 
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70 ANNI DI STORIE E SAPORI ITALIANI 





-_ a Qualità italiana e funzionalità sono le caratteristiche dei nostri prodotti. 
G Ud @| d le i D | Creiamo stampi da forno con amore, per dare spazio alle tue idee in cucina 


e rendere creativi anche | piatti della tradizione. Portiamo in tavola la tua 





La passione prende Forma. arte da condividere con tutta la famiglia. 
pra pe AMORE, TRADIZIONE, FAMIGLIA, ARTE, QUALITÀ 
MADE IN ITALY 70 anni di storia in ogni teglia. 
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La di è vicina 


NELLO STREET 
DELLA RAVIO 


di Marina Cella, foto di Miche 























LEGAMI DI CIBO 
Agie (foto), trentenne cinese 
cresciuto a Milano e laureato 
in economia alla Bocconi, 
doveva fare l'imprenditore 
tessile, come suo padre. 

Ma un incontro ha contribuito 
ad avvicinarlo al mondo 

del cibo. Quello con Walter 
Sirtori, macellaio storico 

di via Sarpi a Milano, da anni 
cultore delle carni italiane 
biologiche e di pregio. E nata 
così la Ravioleria Sarpi, che 
propone street food cinese: 
sano, leggero e preparato 

al momento con ingredienti 
al top. Tra cui le carni 
dell'adiacente macelleria. 







Involtini alla piastra 
con gamberi e verdure 
pag. 66 age 
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| a ravioleria milanese 9 sono. Dna come molti ortaggi. Ravioli 
» . farciti con orti italianissimi, biologici e involtini sono preparati al momento nella 
a ualità. La carne del vicino macellaio. minuscola bottega, davanti ai clienti. Che 
sta Sirtori: bovini piemontesi, di piccoli pazientemente si mettono in coda per una 
allevamenti biologici e biodinamici; maiali porzione di street food d'eccezione: da man- 
bio del mantovano. La farina di tipo “0”, giare camminando per strada, come si fa in 


usata anche per gli involtini, è del piccolo Cina. O anche da portarsi a casa (ravioli). 
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INVOLTINI GON GAMBERI E VERDURE (CHUN BING) 


PER 4 PERSONE (8 INVOLTINI) 

500 g di farina di grano tenero tipo “0”- 100 g di farina 
integrale - 16 code di gambero - 200 g di cavolo rosso 
- 200 g di cavolo cappuccio - 200 g di carote - menta 
- olio extravergine d’oliva - sale 


© 1 La sera prima preparate l'impasto degli involtini. 
Miscelate le 2 farine, unite circa 500 ml di acqua e un pizzico 
di sale e lavorate il composto con le mani fino a ottenere un 
impasto omogeneo ed elastico. Formate una palla e fatela 
riposare coperta per una notte. Il giorno seguente preparate 
il ripieno. Infilzate i gamberi su stecchini per tenerli diritti 

e scottateli in acqua bollente per 2 minuti. Scolateli con 

una pinza, raffreddateli sotto acqua corrente e sgusciateli. 

© 2 Pulite il cavolo cappuccio e il cavolo rosso e tagliateli 

a striscioline. Pelate le carote e riducetele a julienne. 
Disponete le verdure in 3 ciotole con acqua e ghiaccio. 

© 3 Preparate le crépes. Riscaldate una piastra, unta 

con un filo d’olio, a 80-90° (verificate con un termometro 
da cucina). Prelevate la quantità di impasto necessaria per 
1 involtino, stendetela sulla piastra e cuocetela su entrambi 
i lati. Secondo il metodo tradizionale cinese, l’impasto va 
porzionato a mano direttamente sulla piastra (foto), senza 
prelevarne prima un pezzetto; poi allargato e fatto cuocere. 
© 4 Quando è pronta, staccate la crépe dalla piastra 

con una spatola e mettetela da parte. Pulite la piastra 

con carta da cucina e proseguite fino a esaurire l'impasto. 
e 5 Confezionate gli involtini. Condite con olio e sale carote 
e cavolo rosso. Al centro di una crèépe disponete striscioline 
di carote e dei due cavoli, poi unite 2 code di gambero 

e un paio di foglioline di menta. 

© 6 Arrotolate la crépe in modo da formare un involtino. 
Proseguite allo stesso modo fino ad asaurire l’impasto. 

© 7 Servite gli involtini in 5 rondelle, accompagnati, se 

vi piace, con salsa di soia con miso e sesamo tostato. 


0 o oe e e e 0 0 © © ® © 0 0 © e © e 60 © © © © © 0 © © e © e © © © © © © © © e e e © © © © © © o e e e e e ® © 


NON CHIAMATELI PRIMAVERA 

A differenza degli involtini fritti (primavera), i chun bing sono 
freschi, avvolti da crespelle cotte alla piastra, secondo la ricetta 
tradizionale. La preparazione della crèpe è un’arte, l'esame 
base di uno chef. Che lavora solo con le mani: con una porziona 
la pastella direttamente sulla piastra, con l’altra cuoce la crépe. 
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RAVIOLI CON MAIALE E ZENZERO (SHUIJIAO) 


PER 20 RAVIOLI 

250 g di farina tipo “0” + quella per il piano - 200 g di polpa 
di maiale macinata - 2 cipollotti - 200 g di cavolo 
Cappuccio - un pezzo di zenzero - 40 ml di salsa di soia 
shoyu - 40 ml di olio di girasole + quello per cuocere - sale 


© 1 Preparate la pasta. In una ciotola impastate la farina 

con 125 ml di acqua e un pizzico di sale (facoltativo). 

Trasferite l'impasto sul piano di lavoro e lavoratelo 

con le mani fino a ottenere un composto liscio ed elastico. 
Formate una palla e fatela riposare coperta per 5-10 minuti. 

© 2 Nel frattempo preparate il ripieno. Affettate sottilmente 

la parte verde dei cipollotti, tagliate il cavolo a striscioline 

e passatele al mixer, spellate lo zenzero con un pelapatate 

e tritatelo finemente. Disponete la carne in una ciotola, 

unite le verdure e lo zenzero, versate la salsa di soia 

e l'olio e amalgamate bene il composto con le mani. 

© 3 Riprendete l’impasto, formate un cilindro di circa 

3 cm di diametro e suddividetelo in 20 tocchetti. 

Appiattiteli con le mani sul piano di lavoro infarinato. 

© 4 Facendo girare il matterello tutto intorno ai bordi, 

ricavate da ciascun pezzetto una sfoglia sottile rotonda 

di circa 8 cm di diametro, più spessa al centro. 

© 5 Disponete al centro di ogni porzione un cucchiaino 

di ripieno e richiudetela sigillando i bordi con il pollice e l’indice, 
in modo da ottenere un fagottino irregolare a mezzaluna. 

© 6 Preparate allo stesso modo gli altri ravioli, fino 

ad esaurire gli ingredienti; disponeteli distanziati in un’ampia 
padella antiaderente, versate un po’ d’acqua e pochissimo 

olio, coprite e cuocete per circa 5 minuti: i ravioli devono scurirsi 
solo leggermente, altrimenti friggono. In alternativa potete 
cuocerli nel cestello a vapore o lessarli per circa 6 minuti. 
Servite, se vi piace, con salsa di soia. 


COTTURA LEGGERA, RIPIENI DIVERSI 

I ravioli bolliti in acqua (o cotti in padella coperta) 
arrivano dal Dongbei, la regione nel nord est 
della Cina patria di questa specialità. Il ripieno, 
oltre a quello classico a base di carne 

di maiale e cavolo, può essere di polpa di manzo, 
porro e zenzero; oppure solo di verdure. 





NON SOLO RAVIOLI 

Dopo il successo de La Ravioleria 
Sarpi (via Paolo Sarpi 27, MI, 331 
88/0596), premiata dal Gambero 
Rosso come Miglior Street Food in 
Lombardia nel 2016, Agie non si è 
fermato. La bottega si è sdoppiata 
con l’apertura di un locale gemello, 
dedicato agli involtini e ai baozi, 
simili ai ravioli ma con l'impasto 
fermentato e cotti a vapore. 

Le ultime nate sono due raviolerie 
a Firenze: al Mercato Centrale 

e ai banchi del Mercato Centrale 
nel centro commerciale | Gigli. 
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Iniziativa realizzata con il cofinanziamento del FEASR 
Responsabile dell'informazione: Consorzio Tutela Taleggio Autorità di Gestione del Programma: Regione Lombardia 


taleggio.it 


Siamo un Paese di buone forchette, 





bu 








Perché sono 700 anni 


che gustiamo il Taleggio. 


Il Taleggio DOP, un grande talento della cucina italiana 
che fa degli italiani delle buone forchette, dei veri 
buongustai. Un formaggio unico che è un piacere sia 
gustato con una fetta di pane sia usato per dare un 
tocco speciale alle ricette. La sua qualità è garantita dal 
Consorzio di Tutela. 

Formaggio Taleggio, nuovo da 700 anni. 


Sr PSR LOMBARDIA o Regione 
L'INNOVAZIONE ; 
METTE RADICI Lombardia 
2014 2020 


Fondo Europeo Agricolo per lo Sviluppo Rurale: l'Europa investe nelle zone rurali 





IL BROCCOLO 
SBOCCIA AL 
CENTRO DELLA 
COMPOSIZIONE 
CON LORTENSIA 


a cura di Silvia Bombelli, 
realizzazione di Antonella Pavanello, 
foto di Francesca Moscheni 
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PREPARAZIONE ED ESECUZIONE 


1 vaso di cemento di 12-14 cm di diametro - 1 spugna per fioristi 
cilindrica - 1 ortensia pop corn rosa - 1 testa di broccolo 
5 lisianthus bianchi con il bordo screziato di viola - 3 rametti di edera 


© 1 Riempite d’acqua un lavello o un catino, appoggiatevi sopra la spugna 
e lasciatela affondare da sola, in modo che si impregni d’acqua. 
Sgocciolatela, appoggiatela su un tagliere e, con l’aiuto di un coppapasta, 
ritagliatela nella misura del vaso. Quindi posizionatela all’interno del vaso. 
© 2 Dividete il broccolo in cimette e mettetele al centro e sulla parte 
frontale della composizione, affondando leggermente i gambi nella 
spugna. Accorciate il gambo dell’ortensia e infilatela nella spugna sulla 
sinistra dei broccoletti facendola ricadere leggermente verso l’esterno. 
Piantate un rametto di edera davanti ai broccoletti e fatelo girare intorno 
alla composizione passandolo sopra l’ortensia. 

© 3 Posizionate i lisianthus sulla destra dei broccoletti e sulla sinistra 
dell’ortensia. Completate il centro tavola con altri 2 rametti di edera 

sul retro della composizione e fateli scendere verso la parte frontale. 
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Guscio duro e sottile, forma tondeggiante regolare, gusto 
delicato e aroma suadente. La nocciola Piemonte è il frutto 
prezioso di un albero che gli antichi ritenevano magico; da 
cui, come raccontano le leggende langarole, le “masche” 
(streghe) intagliavano i loro bastoni. La varietà più pregiata 
è la Tonda Gentile Trilobata o delle Langhe, che dal 1993 
si fregia dell’Igp con la denominazione Nocciola Piemonte. 
Una ricerca del Centro Studi Assaggiatori di Brescia (2010) 
l'ha giudicata superiore ad altre sue simili (del Lazio e della 
Turchia), tanto che i produttori del consorzio la definiscono 
orgogliosamente “la nocciola migliore al mondo”. Si coltiva 
soprattutto in provincia di Cuneo (Alta Langa), oltre che in 
quelle di Asti e Alessandria. Perché la Tonda Gentile è così 
pregiata? «La qualità di maggior rilievo è la persistenza del 
gusto e dell’aroma dopo la tostatura» spiega Sergio Lasagna, 
presidente del Consorzio (nocciolapiemonte.it). «Ma anche 
la forma regolare, l'alta resa, la facilità di pelatura e la buona 


conservabilità la rendono apprezzatissima» conclude. 


Dolci sì ma non solo 

Baci di dama, gianduiotti, bonet, crema spalmabile. La Ton- 
da Gentile è immancabile protagonista, in connubio con il 
cioccolato, dei dolci più celebri della tradizione piemontese: 
il gianduiotto nacque proprio perché, in carenza di cacao 
durante le campagne napoleoniche, un pasticciere torinese 
pensò di sostituirne una parte con le nocciole. Ma il gusto 
dolce del frutto, senza note oleose, si sposa al meglio anche 
con i piatti salati. Voglia di sperimentare? La manifestazione 
“La Nocciola in Tavola”, organizzata da sette anni dal Relais 
Villa d'’Amelia nelle Langhe (Benevello, CN), riunisce chef 
da tutta Italia che propongono ricette salate oltre che dolci, 
coordinati dallo chef stellato dell'hotel Damiano Nigro. Per 
esempio piatti con il pesce, come la trota con i tuberi, il cuscus 
con battuto di gambero e nocciola, il baccalà con friarielli; o 
con la carne, come il controfiletto di fassona arrosto con glassa 
di miele e olio di nocciole (ricetta dello chef Damiano Nigro). 
Delizioso anche l'abbinamento con le uova o i formaggi; da 


provare il risotto con formaggio e nocciola. 


BERE GIUSTO 

E difficile abbinare un vino 
“normale”, anche dolce, alla crema 
di nocciole, miele e cacao, al suo 
equilibrio e alla sua setosa finezza. 
Meglio un prodotto fortificato e 
aromatizzato come il Barolo 
Chinato: in particolare se realizzato 
in modo artigianale, che conserva 
l’intima severità del nobile di Langa 
unita a un’appassionata generosità. 
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CREMA DI NOCCIOLE TOSTATE, MIELE E CACAO 


PER 1 VASETTO DI 350 G 

300 g di nocciole Piemonte Igp sgusciate 

- 50 g di miele di acacia o millefiori - 2 cucchiai 
di cacao amaro 


© 1 Sistemate le nocciole su una placca e tostatele 
sotto il grill del forno per 3-4 minuti, girandole 2-3 volte. 
Trasferitele su un telo pulito, richiudetelo e fate rotolare 
le nocciole all’interno, privandole della pellicina. 

© 2 Trasferite 1/3 delle nocciole in un cutter potente 

e tritatele, azionandolo a impulsi. Otterrete prima 

uno sfarinato, poi inizierà a formarsi una pasta. 
Continuate a frullare fino a che il composto 

di nocciole sarà abbastanza liscio. 

© 3 Trasferite la pasta preparata in una ciotola. 
Dividete in 2 parti le nocciole rimaste e passatele 

al cutter come le precedenti, in 2 riprese. 

© 4 Riunite la pasta di nocciole preparata in una 
ciotola, poi aggiungete il miele e il cacao, mescolando 
bene. Trasferite la crema in un barattolo con coperchio 
e conservatela al fresco. Servitela spalmata su fette di 
pane o biscotti secchi o usatela per farciture o finiture. 


MEDIA 


®© Preparazione 20 minuti ®© Cottura 3-4 minuti 
© 2100 cal/1 vasetto 
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a di vitello 


TAGLI INSOLITI E NUOVI SAPORI 
PER SECONDI ELEGANTI E GUSTOSI 
CHE APPAGANO OCCHI E PALATO 


i 
a d'a Mauro Cominelli, ricette di Livia Sala, 
9 di Michele Tabozzi, styling di Sara Farina 
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Spinacino con ripieno*” 
di zucca e salsiccia 
al finocchietto, 

pag. 74 
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ATL ARIES: 
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dA 
800 g di punta di petto 
= 2.cucchiai di miele di acacia 
='4 cucchiai di senape all’antica 
-/2-3 rametti di timo - 1 spicchio 
di aglio .- 1 foglia di alloro 
- 8 gherigli di noce - 1 bicchiere 
di vino bianco - 40 g di burro 

‘= sale - pepe in grani 


‘@.1 Fate sobbollire il.vino con l’alloro, 
l’aglio sbucciato e 3-4 grani di pepe, 
fino a farlo ridurre alla metà. Trasferite 
la punta di petto in.una teglia e 
EE EER Tic e oe io 
Disponete.in forno già caldo a 220° 
ecu gag al'Lià pol'agdiungete le 
foglioline di timo, il vino ridotto filtrato 
ie un pizzico di sale; abbassate la 
MCO del forno a:170°. 
7) Cuocete per 45 minuti, rigirando 
iS RETATR un ‘paio: di.volte.e irrorandola 
Io tanto intanto con cucchiaiate 
| ISS] fondo:di diet 
/ te :08 Mescolate la senape een lità 
ai spalmate il'composto ottenuto sulla 
MINNIE e SN AEM i TN toi 
ppi ale PICO la carne, 
focioE con tl fondo di-cottura 
‘> USS completate. coni gherigli di noce 
È 1 3 Sapia grossolanamente. 
Do FACILE. SA 
ci Li EEC 20 minuti e Cottura 
ae) >, Pa 3 pig @.550 cal/porzione 
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Voglia di tenerezza 

Si parla di arrosto e il pensiero corre subito alla carne di vitello. Non 
che manzo o maiale siano da meno. Anche con loro si ottengono 
ora rrp)E Tee RIACE eZ ENTE Reset 


morbida e i tempi di cottura più brevi. Se questo non bastasse, la 


scelta dei tagli adatti a essere infornati non ha paragoni; sono almeno 


una dozzina e ogni volta si può portare in tavola un secondo diverso, 
per forma e consistenza. Spinacino e magatello, piuttosto magri, 
necessitano di cotture abbastanza brevi, punta di petto e reale, ricchi 
di tessuto connettivo, elsa risultare teneri richedono una [Sven evZ:) 
in forno più prolungata. Infine il carré, il pezzo più nobile, va trattato 
o) sete ica NICO ui rie IeieI EM) 
senza degli ossi, ma per cuocerlo alla perfezione va trattato con molta 
gentilezza. Anche se lo avete bardato con lo speck, non rosolatelo a una 
o a IstTe RS) e IE ei O eee AN tea 
la polpa esterna stopposa. Non superate i 180° e irroratelo spesso con 
il fondo o con poco brodo caldo, così da creare sempre un minimo 
di vapore. E se dovesse scurirsi troppo, proteggetelo: a fine cottura 


copritelo con alluminio. 750; 
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i sl | me ( oia Home: 
| Giotolina turchese Au Maison. 
Indirizzi a pagina 6 
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SPINACINO CON RIPIENO DI ZUCCA 
E SALSICCIA AL FINOCCHIETTO 


PER 4 PERSONE 

1 spinacino di vitello inciso 

a tasca di circa 500 g 

- 300 g di polpa di zucca già 
pulita - 250 g di salsiccia al 
finocchietto - 2-3 rametti di timo 
- 2 rametti di mirto - 4 scalogni 
- 1 spicchio d’aglio 

- 1/2 bicchiere di vino bianco - 
20 g di burro - 1 mazzetto 

di rucola - olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe 


© 1 Incidete la salsiccia nel senso 
della lunghezza, eliminate il budello 

e sgranatela; rosolatela senza grassi 
in una padella antiaderente. Fate 
stufare la zucca tagliata a piccoli dadi 
in un’altra padella antiaderente con 
un filo di olio, lo spicchio di aglio 
schiacciato, il mirto e un pizzico 

di sale; quando la zucca sarà 
morbida, eliminate l’aglio e il mirto 

e unitela alla salsiccia. Lasciate 
insaporire per 3-4 minuti e spegnete. 
© 2 Farcite lo spinacino con il 
composto di zucca e salsiccia, quindi 
cucite l’apertura con ago e spago da 
cucina. Rosolatelo in una casseruola 
che possa andare in forno con il burro 
e un filo di olio; aggiungete gli 
scalogni tritati fimemente, sfumate 
con il vino e regolate di sale e pepate. 
e 3 Aggiungete i rametti di timo 

e proseguite la cottura in forno già 
caldo a 180° per 30 minuti; di tanto in 
tanto irrorate lo spinacino con il fondo 
di cottura e giratelo un paio di volte. 
© 4 Togliete la carne dal forno, 
avvolgetela in un foglio di alluminio 

e lasciatela riposare per 10 minuti. 
Affettate lo spinacino non troppo 
sottile e servitelo con la rucola lavata 
e asciugata e il fondo di cottura. 


FACILE 
© Preparazione 30 minuti + il riposo 
e Cottura 45 minuti © 490 cal/porzione 
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DUO RR Ie (23 FUN 
CON GAMBI DI SEDANO 


PER Edita 
800 g di magatello di VISI 
aperto a libro - 4 filetti 
‘ diacciughe sotto sale | 
- 30 g di porcini secchi -. 
scalogni - 1 ciuffo di MRS 
- 2 rametti di timo - 4 gambi: 


| _—’disedano verde -1 bicchiere di 
| vino bianco - 40 g di burro:- olio 
| ‘extravergine d'oliva - sl Me 


Re 
LIL 


Mi so Me 
La () î IS i burro a RISSA 
s° SI: Te1=3 @P200 pal [SLIP at CNS 
3 prin. i funghi per 15 minuti 
in una ciotola con acqua tiepida. 
Sotteetit gli scalogni, tritateli 
O EI appassire sale e un filo 
NC tollfo) in una padella antiaderente. 
DA VA Sta i porcini e 


DSi 
dra zE tea 


uo n ù È SZ CIO] grossolanamente; 


Milici l’acqua di ammollo e tenetela 
MINCCI eta MST CR tTate al EI TENeE te SIE 
LE con R, sitio Lal i lasciate insaporire 


Hi LA STORE della lisca 

n° tagliatele a pezzettini; amalgamatele 
1) burro morbido. 

2: 3 Spalmate il magatello con il 

Stio preparato, coprite con i funghi 
8°) profumate con il prezzemolo 

e le foglioline di timo tritati. Arrotolate 
SÒ carne sulla farcia e fissatela con più 


so sà su | giri di spago da cucina. 

si Sii | @ 4 Rosolate il magatello con un filo 
pito i na ca olio su tutti lati in una casseruola 
Re coi | Che possa andare in forno, sfumate 
Sp AEG _conil vino, regolate di sale e pepate. 
SÙ LO SUOI Net1e)) Rc (NS(StoF-taleNi sIVUlLE 

sE TICO (elt(ele1C, in forno già caldo a 180° 
Tea | e circa 45 minuti, irrorando di 
CLI du | tanto in tanto la carne con poca 

Lo | acqua d’ammollo dei funghi tenuta 
Spe EI Servite il magatello a fette 
I Til l11)*)RCe [RF=C0 212103 
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Una versatile 
nobiltà 


Il Grana Padano DOP è 

un formaggio dalle risorse 
sorprendenti. In questa ricetta 

con una stagionatra oltre 16 mesi, 
si combina perfettamente con 

altri ingredienti mediterranei, per 
esaltare un pesce dalle carni molto 
delicate, il rombo chiodato, in un 
piatto sorprendente e gustoso. 

Il Grana Padano DOP oltre 16 
mesi, con la sua pasta dalla tipica 
struttura granulosa, oltre che 
ottimo grattugiato e consumato a 
scaglie, è particolarmente 
consigliato per preparare cl 
flan, soufflè e tortini di 
verdure. È ideale anche 29° 
per la mantecatura e 
di paste, risotti e 
minestre. 













SALE&PEPE per GRANA PADANO 


UN PIATTO MOLTO SUGGESTIVO 
CHE COMBINA INGREDIENTI 
MEDITERRANEI IN UN MIX UNICO 
DI PROFUMI E SAPORI. 


MILLEFOGLIE DI GRANA PADANO DOP 
CON FARRO MANTECATO E ROMBO DORATO 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE: 

PER LE CIALDE: 180 gr di Grana Padano oltre i 16 mesi, 70 gr di albume d’uovo 

PER IL FARRO MANTECATO: 100 gr di farro, 1 scalogno, olio extravergine d’oliva, vino bianco, 
20 gr di Grana Padano oltre i 16 mesi, ‘2 litro di brodo vegetale 

PER | FINOCCHI ALLO ZAFFERANO: 2 finocchi, 2 cl di brodo vegetale, 2 cl di fumetto di pesce, 
10 pistilli di zafferano, sale 

PER IL ROMBO: 4 tranci di rombo puliti, olio extravergine d'oliva, sale 


PREPARAZIONE: 
1. Mescolate il Grana Padano grattugiato con l’albume fino a completo assorbimento, stendete una 
noce di composto con l’aiuto di una spatola bagnata su carta da forno. Formate dei dischi del 
diametro di 5 cm e passate in forno a 180° per 6 minuti. 2. Mettete una casseruola sul fuoco a 
fiamma dolce con un filo d’olio. Versate lo scalogno, dorate e unite il farro. Fate 

tostare e sfumate con il vino bianco, quindi portate a cottura versando il brodo poco alla volta, 
mantecate a fuoco spento con il burro e il Grana Padano 3. In una 

casseruola versate il brodo, il fumetto, lo zafferano e un pizzico di sale. Fate 
scaldare bene, tagliate i finocchi a fette sottili e sistemateli in una pirofila da forno. Je\ 
Versate il brodo alla zafferano e cuocete in forno a 100° per 20 minuti. A cottura let 
ultimata, conservate il fondo allo zafferano rimasto 4. Tagliate i filetti di rombo GRANA 
formando 16 quadrati di cm 3x3. Dorateli un minuto per lato in una padella PADANO 
antiaderente a fuoco vivo. 5. Componete il piatto posizionando i finocchi al centro, “TN 7° 
adagiatevi sopra il rombo, a parte il farro intercalato dalle cialde di Grana Padano \P/ 
e finite la guarnizione con la salsa alla zafferano ottenuta dalla cottura dei finocchi. 


REALE ALLA CANNELLA CON 
CAROTE E SALSA ALLA PANNA 


PER 4 PERSONE 

800 di reale di vitello disossato 

- 25 g di lardo - 2 rametti di timo 
- 3-4 foglie di salvia - 1/2 
cucchiaino di cannella in polvere 
- 1 bicchierino di Marsala - 500 g_ 
di piccole carote - 4 foglie di 
alloro - 1 cucchiaino di amido 

di mais - 100 ml di panna fresca 
- origano secco - brodo vegetale 
- olio extravergine d'oliva - sale 
- pepe in grani 





1 Preparate un battuto con il lardo, 
3-4 grani di pepe, le foglioline di timo, 
e di salvia e la cannella. Insaporite 
la carne con il mix, avvolgetela 
con pellicola e lasciatela riposare 
per 1 ora. Togliete la carne dalla 
pellicola, trasferitela in una teglia unta 
con olio e cuocete in forno già caldo 
a 200° per 10 minuti; sfumate con 
il Marsala e salate. 

2 Abbassate la temperatura del 
forno a 170° e proseguite la cottura 
per 2 ore, bagnando di tanto in tanto 
con poco brodo caldo. Nel frattempo, 
raschiate le carote e cuocetele in 
forno in una teglia a parte con un 
pizzico di sale e una macinata di 
pepe, un filo di olio e le foglie di alloro 
per circa 30 minuti. 

3 Sgocciolate il reale e avvolgetelo 
in alluminio. Filtrate il fondo di cottura 
e trasferitelo in un pentolino, unite #f 
l’amido di mais stemperato in due 
cucchiai di brodo freddo e la panna 
e fate addensare a fiamma dolce per 
4-5 minuti; regolate di sale, pepate 
e profumate con un pizzico di 
origano. Servite il reale a fette con 
le carote e la salsina preparata. 


FAGILE 
Preparazione 30 minuti + il riposo 
Cottura 2 ore e 10 minuti 
610 cal/porzione 


Tovagliolo in jeans Forme 

e Farina; ciotolina grigia 
Studio Arhoj; piatto piano 
Hk Living; posate in acciaio 
satinato Mepra. 

Indirizzi a pagina 6 
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Canovaccio Au Maison; piatto CARRE AFFUMICATO ALLO SPECK CON CASTAGNE E RAPE 


ovale Madame Gioia Home; 
tovagliolino grigio Forme 
e Farina. Indirizzi a pagina 6 PER 4 PERSONE 


1,2 kg di carré di vitello con gli ossi - 80 g di speck a fettine - 1 rametto 
di rosmarino - brodo vegetale - 300 g di castagne - 2 rape - 40 g di burro 
- sale - pepe 


1 Tritate lo speck nel mixer; quando sarà abbastanza fine, unite anche 
il burro e frullate ancora in modo da ottenere una crema omogenea. Spamate 
il carré con il composto di burro e speck, avvolgetelo con un foglio di alluminio 
e lasciatelo riposare in frigo almeno per qualche ora o anche per 1 giorno. 

2 Sbucciate le castagne e scottatele per 1 minuto in acqua bollente. 
Sgocciolatele poche alla volta e privatele delle pellicine che le ricoprono. 
Sistemate il carré senza togliere l’alluminio e cuocete in forno 
già caldo a 180° per 30 minuti. Eliminate l’alluminio e aggiungete nella teglia 
le castagne, le rape pulite e tagliate a pezzetti e il rametto di rosmarino; 
regolate di sale e pepate. 

3 Proseguite la cottura per altri 40 minuti, bagnando di tanto in tanto con 
poco brodo caldo, se il fondo di cottura dovesse restringersi troppo. Disossate 
il carré e servitelo a fette spesse con castagne, rape e fondo di cottura. 














FACILE 
Preparazione 40 minuti + il riposo © Cottura 1 ora e 10 minuti 
700 cal/porzione 
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IL LAVORO NERO 
DÀ SOLO 
PESSIMI FRUTTI. 











SCEGLI | FRUTTI 
DELLA LEGALITÀ. 








OGNI GIORNO COOP SI IMPEGNA A GARANTIRTI LA LEGALITÀ DEL LAVORO. 


L’ortofrutta che acquisti nei nostri negozi, controllata lungo tutta la filiera produttiva, proviene 
solo da fornitori che aderiscono al nostro codice etico. Per questo, con Coop sei in buone mani. 
Se vuoi saperne di più vai su e-coop.it/buoniegiusticoop 


LA SEI TU. 


LUOGHI ECCELLENTI 


Berlino 


TRASGRESSIVA, SINCERA, GOLOSA: COSÌ È LATMOSFERA DEI SUOI EX 
QUARTIERI ORIENTALI TORNATI A VIVERE SUL FILO DELLA MEMORIA 


mt testo di Daniela Falsitta, foto di Francesca Moscheni. 
Ate] sar î Si ringrazia il ristorante The Grand per le ricette e la realizzazione dei piatti 
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I ragazzi dello zoo di Berlino stanno tutti bene, ma si sono 
trasferiti a est. Se gli domandi del muro che divideva in 
duela città rispondono che quando sono nati non c'era già 


“= più. Eppure a guardarli-sembrano proprio i loro genitori: 











trasgressivi, colorati, conlatesta) piena< diciocche chepin="=—=" 


tano-al cielo come altrove ormai è difficile osare. Anche chi — == 


decide di farsi una famiglia preferisce cercare casa nell’ex 


“zona orientale; ovvero in quei-quartieri che si chiamano — 
Be Mitte, Friedrichshain, Prenzlauer Berg da cui una volta si 


cercava soltanto di fuggire o di spiare Fovest, salendo in 


== cima all’altissima Fernsehturm, la torre della televisione. 


> segue a pag. 82 
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FILETTO DI MAIALE, GNOCCHI 
DI PRETZEL E CAVOLO BRASATO 


PER 4 PERSONE 

275 gdi bacon a fette - 2 filetti di 
maiale (350 g l’uno) - 5 rametti di 
timo - 2 cucchiai di olio 
extravergine d’oliva - 2 di di vino 
bianco secco - 4 foglie d’alloro 

- sale - pepe 

per gli gnocchi: 250 g di Pretzel 

- 2,5 di di latte caldo - 2 uova - 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 

- 1/2 cipolla stufata - noce 
moscata - burro - sale - pepe 

per il cavolo: 1 cavolo a punta - 

2 cucchiai di cumino - 20 g di manto 
burro- noce moscata - sale - pepe 


© 1 Fate gli gnocchi. Sbattete le uova 
con il latte e profumate con noce 
moscata. Spezzettate i Pretzel in una 
ciotola e aggiungetevi il mix di uova, 

il prezzemolo e la cipolla tritati; salate 
e pepate; fate ammorbidire per 20 
minuti. Riprendete l’impasto, 
modellatelo in due salsicce di 4 cm 

di diametro e avvolgetele, una alla 
volta, in carta da forno; chiudete le 
estremità con spago da cucina. 
Immergetele in acqua salata in leggera 
ebollizione per 20 minuti. Scolate, 
fate intiepidire, eliminate la carta 
e tagliateli a pezzi di 3 cm. 

® 2 Cuocete i filetti. Sfogliate il tim 
e tritatelo. Salate e pepate i filetti, 
cospargeteli con metà timo e 
avvolgeteli con le fette di bacon. 
Scaldate l’olio in una padella e fatevi 
rosolare i filetti su tutti i lati a fuoco vivo. 
Scolateli e metteteli su una placca da 
forno. Versate il vino nella padella 

e deglassate il fondo di cottura; unite 
l'alloro e il timo rimasto e versate sui 
filetti. Infornate a 200° per 15-17 minuti. 
© 3 Intanto eliminate il torsolo del 
cavolo, tagliatelo a listarelle e fatelo 
saltare in padella con il burro per 15 
minuti. Unite il cumino, sale, pepe, una 
grattatina di noce moscata e spegnete. 
© 4 Sfornate i filetti e avvolgeteli 

in un foglio di alluminio. Lasciateli 
riposare per 5 minuti. Filtrate il fondo 
di cottura e portatelo a ebollizione. 
Eliminate l’involucro degli gnocchi 

e fateli saltare in una padella con \ 
abbondante burro. Servite i filetti 
con il cavolo, gli gnocchi e la salsa. 










































ELABORATA 
© Preparazione 30 m 
© Cottura 40 minuti © 





> segue da pag. 80 


Oggi invece sono proprio questi luoghi a testimoniare la 
meravigliosa città che fu Berlino prima di venire travolta 
dalla furia della guerra: qui si trovano ancora i palazzi Jugen- 
stil, la splendente sinagoga, gli edifici pubblici, le fabbriche 
di birra e le stazioni con i muri di mattoncini rossi, qui c'è 
la Humboldt Universitàt, la più antica di Berlino e qui, 
nel bel mezzo del corso della Sprea, sorge anche l’Isola dei 
musei con quel gioiello del Pergamon dedicato ai grandi 
tesori dell’Asia minore e altre immense istituzioni culturali. 
Qui, ancora, nel quartiere di Mitte, si scoprono le tracce 
della numerosa comunità ebraica che prima delle perse- 
cuzioni viveva a Berlino in una perfetta integrazione con 
cattolici e protestanti. Basti pensare che, nel giro di pochi 
metri, lungo la piccola Sophienstrasse, si susseguono il più 
antico cimitero ebraico, una chiesa evangelica e l'ospedale 
cattolico di Sant'Agata, le cui suore salvarono alcuni ebrei 
nascondendoli tra i malati. D'altronde, a cavallo tra ‘800 
e ‘900, questa Berlino ricca e industriale era tutto fuorché 
di strette vedute: qui si viveva con una libertà di pensiero 
e di costumi, con un amore per l’arte e per il piacere, che 
ne facevano la più effervescente capitale d'Europa, forse 


meno bella di Parigi, ma anche più coraggiosa. 
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che 


Kulturbrauerei, ex fabbrica 


spazio pubblico, e la sala da 


etichette “made in Berlin”. 


Sopra, il tratto di fiume 
ba na l'Isola dei Musei 
(sulla sponda destra). 


A sinistra, dall’alto: la 
di birra trasformata in 


allo Clirchens Ballroom, 

a Mitte, lasciata intatta 

e funzionante a ricordo 
delle vivaci notti berlinesi 
di inizio ‘900. A sinistra, 





A passeggio nei cortili restaurati 
Non è un caso se questo incredibile passato torna a vivere 
proprio a Est: sopravvissuta a un regime che per decenni 
l’ha congelata, la Berlino della DDR, negli anni Novanta, 
si è ritrovata quasi intatta, 0 meglio drammaticamente 
bloccata al Dopoguerra, ma pronta per essere restaurata 
con sensibilità e rispetto. Se a Berlino ovest il passato più 
scomodo era stato raso al suolo, qui si è cercato di farlo 
resuscitare. I giovani berlinesi d’altronde preferiscono 
svelarsi e non conoscono falsi pudori. Approfittano di 
ogni giornata di sole per mettersi in costume sui prati 
o nella piscina lungo la Sprea, ma preferiscono gli spazi 
aperti anche quando il freddo si fa più tagliente. Per for- 
tuna a Mitte c'è un complesso di otto cortili pubblici, gli 
Hackesche Hfe, ricavati nel ’700 sul retro dei palazzi, 
che invitano a stare fuori in ogni mese dell’anno. Il più 
famoso è in Rosenthalerstrasse 40, accanto alla stazione 
della metropolitana Hackescher Markt, e ospita cinema, 
negozi e teatri. Fu decorato su ogni lato da un mosaico 
di ceramica che coniuga le linee orientali della vicina 
sinagoga a quelle delle cattedrali del Nordeuropa proprio 
a sottolineare la multiculturalità dell’intero quartiere. 

> segue a pag. 85 


KONIGSBERGER KLOPSE - POLPETTINE PRUSSIANE 


i 

per le polpette: 2,2 kg di coscia di coniglio disossata - 2 | di brodo 

di conoglio o di verdura - 2 scalogni - 10 filetti d’acciuga - 2 cucchiai 

di senape all’antica - 6 fette di pancarré - 1 dl di panna fresca - 0,1 di di 
sherry - 2 uova - 1/2 cucchiaio di scorza di limone tritata - fecola di patate 
- olio extravergine d’oliva - sale - pepe bianco 

per il purè di piselli: 2 spicchi d’aglio - 2 cucchiai di burro fuso - 900 g di 
piselli surgelati - 2 di di brodo vegetale - 50 ml di crème fraîche - sale - pepe 


@ 1 Preparate le polpette. Immergete il pancarré in 0,5 dl panna e tritatelo con 

la polpa di coniglio. Affettate gli scalogni e fateli appassire con 2 cucchiai d’olio. 
Schiacciate i filetti di acciuga e aggiungeteli alla carne con la senape e gli 
scalogni appassiti. Lavorate bene l’impasto, poi unite le uova, la scorza di 
limone e lo sherry, salate e pepate. Coprite e mettete in frigo per 30 minuti. 

e 2 Intanto, portate a ebollizione il brodo. Togliete il composto di carne dal frigo, 
formate tante polpettine, immergetele nel brodo bollente e spegnete. Lasciatele 
nel brodo fino a quando verranno a galla, aspettate ancora 1 minuto, poi 
scolatele con un mestolo forato e tenetele da parte. 

e 3 Fate ridurre il brodo della metà, mescolatevi la panna rimasta in modo da 
ottenere una salsa; se necessario, aggiungete un po’ di fecola di patate per farla 
addensare. Aggiungete di nuovo le polpettine e fatele insaporire per 10 minuti. 

e 4 Preparate il purè. Tritate l’aglio sbucciato e fatelo appassire con il burro per 

4 minuti. Unite i piselli e fateli insaporire per 3-4 minuti. Versatevi il brodo vegetale 
e cuocete per circa 10 minuti. Passate tutto in un colino a maglie strette, unite 

la crème fraîche, salate, pepate e mescolate. Servite le polpette con il purè di 
piselli e, se vi piace, completate con purè di patate, insalatina e capperi dissalati. 
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e Preparazione 30 minuti + riposo € Cottura 50 minuti e 573 cal/porzione 
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TACCUINO DI VIAGGIO 


RESTAURANT THE GRAND 
Hirtenstrasse 4 

Rassume lo stile di Berlino est 
questo edificio dell’800 che mostra 
i segni della guerra come fossero 
decorazioni. Tra muri scrostati e un 
enorme, stupendo lampadario che 
passa attraverso un soffitto 
sfondato, è l'ideale per scoprire 

la cucina berlinese moderna. 


EAT BERLIN 

Rosenthaler Str. 40 

Nel cortile più bello di Berlino, un 
negozio di prodotti alimentari bio 
selezionati da aziende cittadine. 


THE BARN 

AuguststraBe 58 

Uno dei locali in cui si celebra la 
Third Wave Coffee, un modo di 
intendere il caffè come bevanda 
da meditazione e degustazione. 


CHIPPERFIELD CANTEEN 
JoachimstraBe 11 

Benevenuti nella mensa di uno dei 
più famosi studi di architettura del 
mondo. David Chipperfield l’ha 
aperta a chiunque. Stile minimale, 
alla Chipperfield ovviamente. 


ACHT&DREISSIG 
Oranienburger Str. 38 

Piatti leggeri e proposte 
vegetariane in un bel locale 
a pochi metri dalla sinagoga. 
Piatto del giorno a 8,50 euro. 


GOLDHAHN UND SAMPSON 
DunckerstraBe 9 

Negozio di delikatessen, libri 

di cucina e bevande ottenute 

da ingredienti particolari come 
barbabietola, fondi di caffè e fieno. 


HIRSCH UND EBER 
Kollwitzstrasse 87 

Tre biondi fratelli hanno 
parcheggiato il loro food truck 
e aperto un locale che serve 
ottimi hamburger di selvaggina. 


BONBONMACHEREI 
Oranienburger Str. 32 

Piccola fabbrica di caramelle 
dove assistere alla lavorazione. 


ALPENSTUECK BAECKEREI 
Schròderstrasse 1 

Grande scelta di pane e servizio 
al tavolo di eccellenti brunch “a 
tema”. Da provare il Kàsekuchen. 





























COMPOSTA DI FRUTTI ROSSI 
CON SALSA ALLA VANIGLIA 


PER 4 PERSONE 
200 g di frage 

lamponi - I 
di ribes - 6 c 


1 Pulite i frutti e tagliate a pezzetti 
quelli grandi; poi metteteli in una 
casseruola, aggiungete 5 cucchiai di 
zucchero e scaldate a fuoco basso per 
5 minuti. Intanto, sciogliete 5 cucchiai 
di fecola nel vino rosso, versate il 
composto nella casseruola e lasciate 
sobbollire per 3 minuti, dra spegnele F 






tanti piccoli 
eli su una placca 
forno e infornate 





La parte e il 
crumble da unire all’ultimo momento. 


FAGILE è, 
Preparazione 20 ml + riposo, 
| Cottura 50 fainut 710 cal/pe VON 


il Ì Il I # dI 


i | VIRA 


> segue da pag. 82 


Riportato all'antico splendore dieci anni dopo la caduta del 
muro, si è deciso di lasciarlo accanto a un altro cortile non 
restaurato, quindi sporco e scrostato, in modo che chiunque 
possa costantemente ricordare lo stato in cui versava Berlino 
est quando venne riunificata. In alternativa, a Prenzlauer Berg, 
c'è l'ex fabbrica della birra Schultheiss che fu la più famosa di 
Berlino, la prima del mondo a produrre la famosa Lager. Dopo 
anni di abbandono è stata trasformata nella Kulturbrauerei 
(birreria della cultura), un altro spazio chiuso e aperto dove 
passeggiare, pieno di sale cinematografiche e musei, con uno 
speciale teatro dove recitano attori con sindrome di down. 
Perché sull’espressione artistica Berlino ha voglia di investire: 
qui i creativi riescono ad avere atelier a prezzi simbolici e il 
colore, la grafica sono parte integrante del panorama cittadino 


con manifesti, insegne, etichette, segnali stradali e cartelloni 


Dall’alto: una sala 
del Wall Museum, al cui 
interno è stata riprodotta 
un'abitazione di Berlino 
est; la parte nuova del 
Dahé Historisches 
Museum, disegnata 
dall’architetto cinese Pei 
e l’Istituto KW dedicato 


all’arte contemporanea. 


paragonabili a capolavori. Grazie alla pittura persino ciò che 
resta del muro è diventato arte. Succede in un altro quartiere 
ex DDR, Friedrichshain, dove oltre un km della barriera è stato 
usato come tela. L’opera si chiama Fast Side Gallery poiché 
la prima parte a essere dipinta fu quella che guardava verso 
Berlino est e che fino a quel momento era stata inaccessibile, 
se non a rischio della vita. Oggi però anche il versante ovest 
è coperto di graffiti temporanei dedicati alle altre guerre che 
insanguinano ogni parte del pianeta. E c'è un piccolo museo 
che racconta come si viveva in questa zona di frontiera. 


> segue a pag. 86 
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Sotto, l’Oberbaumbriicke, il ponte tra le due 
Berlino, rimasto chiuso fi no al 1994; 


a lato, la gigantesca scultura Molecule Man 
vista dal ponte. A destra, i canali di Kreuzberg 
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> segue da pag. 85 


Libertà anche in cucina 

Dal lato opposto dell'’Oberbaumbriicke, il bel ponte sette- 
centesco che taglia il fiume, c'è il quartiere di Kreuzberg, un 
tempo l’ovest più povero e confinato, rimasto a occidente 
quasi per caso. Oggi è una zona multietnica ad alta percen- 
tuale di residenti turchi. Niente a che fare con un ghetto, 
anzi, è tra le parti della città più frequentate, uno dei fulcri 
della scena artistica e di quella gastronomica. Qui il giovedì 
sera, in Eisenbahnstasse, viene allestito un mercato coperto 
dove assaggiare tutti i sapori del mondo. Tra pastel de nata, 
samosa, takoyaki e moussaka scopri che i berlinesi sono anche 
gourmet curiosi. D’altronde se il Currywurst (wiirstel a pezzi 
annegato con ketchup e curry) resta il re dello spuntino, 


| ff ù a ‘x è . 
offerta cittadina non è affatto monotona e lascia ampia 
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Sotto, la metro sopraelevata 
di Prenzlauer Berg 
e il suo famoso chiosco 
di currywurst, vicino alla 
stazione Eberswalderstrafe. 


cogrÌ 


Tri Tu im 


NASCESSE 


scelta a ogni tribù di buongustai: vegetariani e fedeli del bio 
trovano alcuni guru internazionali; nei bar di tendenza si 
celebra un modo quasi mistico di intendere la degustazione 
del caffè che non ammette distrazioni (niente zucchero e latte, 
per esempio) e richiede camerieri che sappiano consigliare 
la migliore tostatura. Le drogherie propongono bevande 
“alternative”: dal latte di cocco a nuove sode ottenute dalla 
barbabietola o dal fieno. Infine anche la classica cucina 
tedesca, sebbene ingentilita, non ha perso i suoi ingredienti 
migliori. Stinchi di suino, filetti e selvaggina sono irrorati di 
morbidi sughi, accompagnati da “rotondi” purè di verdura, 
contrastati dal gusto dei crauti e delle salse un po’ acide: un 
sapore pungente giunto a Berlino est, insieme a molti altri, 


dall'Europa orientale e ora apprezzato in tutta la capitale. 
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TAPPE DEL GUSTO 


A caccia di 
antichità 


MINI TOUR PER MERCATINI. TRA 
CURIOSITA, PEZZI D'EPOCA, VILLE 
BAROCCHE E PIAZZE MEDIEVALI 


testo di Paola Mancuso, foto di Felice Scoccimarro, 
ricette di Claudia Compagni, styling di Stefania Aledi 
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IPA/ALAMY 


al duomo. 
stra, uno stand 
lercatino di e 


d'Ale (Vercelli). 


(Vado a) e la piazza dove 
si tiene il mercatino. 


SIMEPHOTO 


In queste pagine: pezzi 
vintage, teglia e posate 
100fa Vintage. 

Indirizzi a pagina 6 


Rovelli 
(Lucca) 
ESSI 


av 


e i 
MRUNTIVIO O 
i \ RU NEUV 
ercatini è trasversale: ia collezi 
I RI 1€ tas rsale contagla COLIEZIO- 


| (O 
di 


l dl 


zi rari, appassionati di oggetti d’antan e 
iplici î A TI li ama ai soffermarsi tra banchetti 
he alternano LIVE antiquariato e brocantage, ceramiche 
i 
e oggettistica vintage, libri fuori catalogo e dischi in vinile, 
magari scovando qualcosa di insolito o per sé evocativo, è un 
piacere sottile. Che si aggiunge a quello di scoprire le bellezze 
artistiche e naturali di borghi e città fuori dalle rotte comuni, 
oltre che specialità gastronomiche della tradizione. 
Tra i maggiori bacini del settore, il Piemonte pullula di mercati 
di cose d’altri tempi. Oltre al famoso Gran Balon di Torino 
(ogni seconda domenica del mese) in tutto il territorio si ten- 
gono appuntamenti con l’antiquariato minore. Vastissimo è 
il mercatino di Borgo d’Ale (Vercelli), con 500 espositori che 
ogni terza domenica del mese si radunano all’interno dell’area 
coperta del mercato ortofrutticolo per proporre soprattutto 


ceramiche, porcellane, mobili e oggettistica d'epoca. 
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I bestseller della seduzione 
li trovi solo su locandaitalia.it 


Bellaluna Blanc De Blanc Extra Dry - Dezzani 
Novecento Bonarda dei Produttori - Valdamonte 
Levarie Soave Classico - Masi 
Il Piccolo Borgo Chianti Classico - Borgo Scopeto 
Adagio Marzemino Sangiovese- Lazzari 
Pallio di S. Floriano Verdicchio - Monte Schiavo 





6 appassionanti vini a 
Men € 45 spedizione inclusa 


Per ordini telefonici: +39 3273884387 





> segue da pag. 91 


C'è anche una parte dedicata ai prodotti ortofrutticoli della 
zona (pesche, kiwi, uva) e specialità come i canestrelli e il slam 
patata (salume spalmabile a base di patate bollite e carni suine). 
Si svolge, invece, in pieno centro storico il mercatino di 
Piazzola sul Brenta (Padova). Ogni ultima domenica del 
mese, centinaia di banchetti di solo antiquariato (arti- 
gianato e abbigliamento non sono ammessi) affollano la 
scenografica piazza semicircolare orlata di colonnati, di 
fronte alla maestosa Villa Contarini, attribuita al Palladio. 
Dopo aver curiosato tra mobili in stile, ceramiche e vetri, 


valgono una visita i sontuosi interni affrescati della villa 


Sa 


SÒ dell’antiquariato Ll 


lella csi 


Piazzola sul Brenta (Pd), SIA 


tel. 329 2372475 (Pro Loco) I 


AE LETO 
Lucca, tel. 0583 442974 (Comune) 


e il parco di 40 ettari, con lago, viali alberati e tempietti. 
Tra gli appuntamenti più consolidati, c'è infine quello 
che ogni terzo fine settimana del mese si tiene a Lucca, 
città dove la tradizione antiquaria ha radici antichissime. 
I circa 200 espositori vendono soprattutto mobili, ma 
anche oggettistica e bigiotteria d'epoca. Piacevolissima è 
la simbiosi tra i banchetti e il centro medievale: la tortuosa 
via del Battistero, piazza San Martino, dove si affaccia la 
cattedrale, piazza San Giusto. Da qui, percorrendo la vivace 
via Fillungo, si arriva alla famosa piazza dell'Anfiteatro, 


la più scenografica, di forma ellittica. 


Pane 
- di San Gaudenzio 
4 (Borgo d’Ale, Vercelli) 
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RUI, "aa TAMA } Dr Ò 
. (Piazzola sul Brenta, Padove 


PASTA E FAGIOLI ALLA VENETA 


PER 4 PERSONE 

600 g di fagioli Lamon sgranati 

- 100 g di lardo a fette - 1 grossa 
cipolla - 2 costole di sedano 

- 1 spicchio d’aglio - 1 rametto 
di rosmarino - 2 foglie di salvia 

- 200 g di pasta fresca all'uovo 
tipo fettucce - olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe nero 


© 1 Riunite in una casseruola d’acqua 
lo spicchio d’aglio in camicia, i fagioli 
e le foglie di salvia; portate a leggera 
ebollizione e lessatevi i fagioli per 

1 orao fino a quando sono morbidi. 

© 2 Tritate fine il lardo con gli aghi 

di rosmarino e fatelo soffriggere 
dolcemente in una pentola con 

2 cucchiai d’olio. Unite la cipolla 
sbucciata e tritata con le foglie del 
sedano, lasciatela stufare dolcemente 
e unite il sedano pulito e a tocchetti, 

i 2 terzi dei fagioli e 1,5 | della loro 
acqua di cottura filtrata. Portate 

a ebollizione, regolate di sale, pepate 
e proseguite la cottura per 20 minuti. 
© 3 Unite la pasta, cuocetela per 1 
minuto, spegnete, unite i fagioli tenuti 
da parte frullati, mescolate e lasciate 
intiepidire prima di servire. 


FACILE 


© Preparazione 15 minuti ® Cottura 
1 ora e 30 minuti ®© 620 cal/porzione 
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Coccio Fasano 
Ceramiche, runner, 
Stamperia Bertozzi. 
Indirizzi a pagina 6 


ROVELLI 


PER 4 PERSONE 

400 g di fesa di vitellone a fette 

- 2 uova - 100 g di pangrattato 

- 500 g di pomodori pelati - 1 
spicchio d’aglio - 20 g di capperi 
sotto sale - 1 rametto di 
rosmarino - 4 foglie di salvia 

- 1 rametto di origano secco 

- 1 cucchiaino di zucchero - olio 
extravergine d’oliva - sale 


© 1 Appiattite le fette di vitellone con il 
batticarne e, se sono grandi, dividetele 
a metà. Sbattete le uova in una ciotola 
con una presa di sale, immergetevi 

le fettine di carne, 1 alla volta, 

e passatele nel pangrattato. 

© 2 Sbucciate l’aglio, tritatelo 

e fatelo soffriggere in una padella 

con 2 cucchiai d'olio. Unite i pelati 
spezzettati, lo zucchero, i capperi 
dissalati, il rosmarino, la salvia e 
l’origano sbriciolato; salate, coprite 

e cuocete per 15 minuti. 

© 3 Nel frattempo, friggete le cotolette 
preparate in abbondante olio ben 
caldo, 2 minuti circa per lato; scolatele 
e unitele al sugo nella padella. 
Regolate di sale e proseguite 

la cottura per 7-8 minuti. 


FACILE 
e Preparazione 15 minuti © Cottura 
35 minuti ® 370 cal/porzione 


PANE DI SAN GAUDENZIO 


PER 8 PERSONE 

per la pasta frolla: 200 g di farina 
- 100 g di burro - 50 g 

di zucchero semolato - 1 tuorlo 
- 1 limone non trattato 

- 1/2 baccello di vaniglia 

per il ripieno: 130 g di farina 

- 80 g di zucchero semolato - 
100 g di uvetta - 70 g di burro 

- 3 uova medie - 1 albume 

- 1/2 limone - 25 g di granella 
di nocciole - 25 g di pinoli 

- zucchero a velo - sale 


© 1 Ammorbidite l'uvetta in una 
ciotola con acqua fredda. Per la pasta 
frolla montate il burro con lo zucchero 
semolato, poi unite la farina 
setacciata, il tuorlo, la scorza 
grattugiata e il succo di 1/2 limone 

e i semini contenuti nel baccello 

di vaniglia. Lavorate rapidamente 

gli ingredienti, formate un panetto 

e fatelo riposare in frigo per 1 ora. 

© 2 Intanto, preparate il ripieno: 
sgusciate le uova e separate gli 
albumi dai tuorli. Montate questi 
ultimi con lo zucchero semolato 

e un pizzico di sale fino a ottenere 

un composto chiaro e spumoso. 
Montate i 4 albumi e amalgamateli 
con delicatezza al composto di tuorli. 
Unite la farina setacciata, 

1 cucchiaino di succo di limone, 
l'uvetta scolata e asciugata, il burro 
fuso e intiepidito e mescolate. 

© 3 Riprendete la frolla e stendetela 
in una sfoglia rettangolare di 3 mm 

di spessore; rivestite il fondo e i bordi 
di uno stampo da plumcake 
antiaderente di 24 x 8 cm. Riempite 
la base di frolla con il composto 
preparato ed eliminate la pasta 
eccedente. Cospargete con la 
granella di nocciole mescolata con 

i pinoli tritati grossolanamente, lo 
zucchero a velo e cuocete il dolce 
nella parte bassa del forno già caldo 
a 180° per 45 minuti. Lasciatelo 
intiepidire e levatelo dallo stampo. 


MEDIA 
© Preparazione 30 minuti + riposo © 
Cottura 45 minuti € 515 cal/porzione 








OGNI INVESTIMENTO PUBBLICITARIO IN PIÙ SU CARTA STAMPATA 
TI DÀ DIRITTO A UN CREDITO D'IMPOSTA FINO AL 75% DEI COSTI SOSTENUTI”. 


La pubblicità su stampa quotidiana e periodica non dà solo grande visibilità al tuo business, ma un vantaggio 
economico rilevante. Oggi, infatti, se investi almeno 11% in più rispetto all'anno precedente, potrai godere di 
un credito d'imposta fino al 75% sul costo degli investimenti incrementali. Una percentuale che sale fino al 90% 
per PMI e Start-up, e che puoi utilizzare per saldare contributi erariali o Inps. 


“art. 57-bis D.L. n. 50/2017, conv. in legge, con modificazioni, dalla L. n. 96/2017. 





FEDERAZIONE ITALIANA 
EDITORI GIORNALI 


























ANDAR PER CANTINE 






Bollicine d'autore 


DA CONEGLIANO A VALDOBBIADENE, LUNGO LA STRADA DEL 
PROSECCO SUPERIORE, PER CONOSCERE VINI E CIBI DEL NORD EST 


testo di Enrico Saravalle, ricette di Antonella Pavanello, foto di Adriano Brusaferri, styling di Alessandro Pasinelli Studio, 


abbinamento dei vini di Sandro Sangiorgi 


Le strade del vino portano spesso in luoghi dove storia e 
atei arca tette tE Nero) ea Oa IONI Neto Toga ici O) ENI 
è la cantina Santa Margherita di Fossalta di Portogruaro 
(VE), che da qualche mese ospita il nuovo Centro Aziendale 
intitolato a Vittorio Emanuele Marzotto, uno dei caposti- 
piti dell'azienda. Le strutture del polo originario (che ha 
già compiuto 80 anni) sono state riconvertite in un'ottica 
hi-tech e verde: ecco, allora, una linea di imbottigliamen- 
to ultramoderna, una nuova zona di stoccaggio e le vele, 
ricoperte di zinco titanio, che proteggono le vetrate. Perio- 
dicamente vengono organizzate degustazioni. Winelover e 
buongustai possono sperimentare anche una componente 
food ricercata con specialità del territorio: pane e prodotti 
da forno, salse e sughi, dolci, selezioni di formaggi e salumi 
Ia tee etere Clo] teEiIcRI RUI tI Nei 
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alla conoscenza dei vini prodotti dal Gruppo, dal Pinot 
(Cru tiEreteei E e INT lo agere Eiefoste 
nasce nel Veneto Orientale), fino al Prosecco Superiore Rive 
di Refrontolo, una delle etichette più esclusive della maison 
Santa Margherita, tra le prime a credere nelle potenzialità 
del vitigno Glera. 

Dalla cantina si può intraprendere un percorso a ritroso e 
raggiungere le colline tra Conegliano e Valdobbiadene dove 
nascono le uve destinate a dar vita al “re delle bollicine”. 
INTO teo Ce Ei toe Telo 
Oort) i etto Lei ERO) tato ste 
gli elementi che hanno reso grande e inimitabile il Prosecco 
Superiore. In particolare quello griffato Santa Margherita, 
che nasce dai grappoli maturati nelle “Rive”, cru aggrappati 


ai pendii più scoscesi della zona. 


AA ZIA), 


d e 
Wi Sa) i Ba Bo fu Ra la 
x po 


= 


n, a eni 





















ta 
ci yY,, o 
Ai % î 

o 0 
sVALDOBBIADEN! 


Lei 
-F f 
tn 


n hai 
0 LIT [CT nirmantTol* 


F E 4° ie 
A ib 


BERE GIUSTO 

Nobile e vibrante grazie 
alla mineralità del suo 
territorio, il Valdobbiadene 
Prosecco Superiore Docg 
Rive di Refrontolo, nella 
versione Brut, acquista 
una lunghezza ancora 

più viva, quasi priva 

di zuccheri; l'ideale 


per sposare la soave 
carnalita dei gamberi e À 
gratificare l’intonazione » 


mediterranea della salsa. 
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GAMBERI SAUTE CON CIMETTE 
ARROSTO, SALSA DI ACCIUGHE 
E CAPPERI FRITTI 


PER 4 PERSONE 

20 code di gamberi - 120 g 

di cimette di broccoli - 200 g 

di cimette di cavolfiore - 6 filetti 
di acciughe sott'olio - latte - 
polvere di capperi (facoltativa) 
- 24 capperi sotto sale - 50 g di 
burro - olio di semi di arachidi 


© 1 Dissalate i capperi. Sgusciate le 
code di gamberi, privatele del filetto 
nero e lavatele. Sciacquate broccoli e 
cavolfiore, scottate i broccoli e 120 g 
di cavolfiore per 2 minuti in acqua 
bollente, prelevateli con un mestolo 
forato e raffreddateli in una bacinella 
di acqua e ghiaccio. Scolateli di 


nuovo e trasferiteli su carta da cucina. 


© 2 Nella stessa acqua delle cimette, 
tuffate il cavolfiore rimasto e lessatelo 
per 8-10 minuti finché risulta molto 
tenero. Fate sciogliere le acciughe in 
un padellino con 4-5 cucchiai di latte. 
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può AoDarife testo 

: tanto da sfruttarne 

: l'energia per tenere a 
bada condimenti elaborati; 
poi esce la sua anima 
generosa, il sapore SI 

fa accogliente e affianca 
la morbidezza della Carne 
e la dolcezza dei frutti. 





ia 






LI 


Frullate il cavolfiore lessato con le 
acciughe e il latte per ottenere a una 
salsa fluida (se occorre, unite ancora 
un filo di latte). Tenete la salsa in 
caldo a bagnomaria, coperta. 

®© 3 Scaldate due dita d’olio in un 
pentolino, friggetevi i capperi ben 
sgocciolati e asciugati pochi secondi 
e scolateli su carta da cucina. 
Fondete in una padella metà del burro 
e, quando è spumeggiante, saltatevi le 
cimette scottate per pochi minuti fino 
a renderle dorate, toglietele e tenetele 
da parte coperte. Nella stessa padella 
unite il burro rimasto e saltate i 
gamberi per 2-3 minuti. Stendete un 
velo di salsa alle acciughe su ogni 
piatto, disponete al centro gamberi e 
cimette, guarnite con i capperi fritti e 
con una spolverizzata di polvere di 
capperi, se la usate (la sapidità di 
capperi e acciughe non rende 
necessario salare gli altri ingredienti). 


FACILE 
© Preparazione 30 minuti 
® Cottura 20 minuti 


: Pinot Grigio 

: Impronta del 

: Fondatore Alto 
: Adige Doc 


PETTO D’ANATRA CON SALSA 
AL VINO ROSSO E FRUTTI DI BOSCO 


PER 4 PERSONE 

2 petti d’anatra da 400 g circa 
l’uno - 600 mi di vino rosso - 3 
cucchiai di miele - 2 foglie di 
alloro - 125 g di mirtilli - 125 g di 
more - 125 g di lamponi - 125 g 
di ribes rosso - 1 cucchiaino 
colmo di amido di mais - sale - 
pepe garofanato 


®© 1 Lavate e asciugate delicatamente 
i frutti di bosco; sgranate il ribes. 
Versate il vino in una casseruola 

con il miele, un pizzico di sale, una 
macinata di pepe garofanato e le 
foglie di alloro. Portate a ebollizione, 
abbassate le fiamma e fate sobbollire 
per 10-12 minuti. Mentre il vino si 
riduce, incidete la pelle dei petti 
d’anatra con un coltello affilato, 
formando una griglia a losanghe, 
senza arrivare a tagliare la carne. 

®© 2 Scaldate una padella antiaderente 
e, quando è calda, adagiatevi i petti 
d’anatra dal lato pelle e cuoceteli a 
fuoco vivace per 1 minuto, riducete 
leggermente la fiamma e proseguite la 
cottura 5-7 minuti, a seconda che 
preferite una cottura più o meno al 
sangue. Girate i petti d’anatra e 
cuoceteli 3-4 minuti sull’altro lato. 

e 3 Mentre cuociono i petti d’anatra, 
prelevate 2 cucchiai della riduzione di 
vino e fateli raffreddare. Stemperatevi 
l’amido di mais e rimettete il tutto 
nella casseruola, mescolando la salsa 
con una frusta per evitare la 
formazione di grumi e riportando a 
leggero bollore. Unite i frutti di bosco, 
lasciate sobbollire per un paio di 
minuti e togliete dal fuoco. 

e 4 Togliete i petti d’anatra dalla 
padella, salateli, pepateli, avvolgeteli 
in un foglio di alluminio e fateli 


: LE NOSTRE SCELTE 





: Refosco Impronta 
: del Fondatore Lison 
: Pramaggiore Doc 


: Valdobbiadene 
: Prosecco 

: Superiore Docg 
: Brut Rive 

: di Refrontolo 


riposare per 4-5 minuti. Estraeteli 
dall’alluminio, tagliateli a fette spesse 
e serviteli nei piatti, nappati con la 
salsa e i frutti di bosco. 


FACILE 
© Preparazione 15 minuti 
e Cottura 15 minuti 


CAPESANTE AL BURRO CON PUREA 
DI ZUCCA ALL'ARANCIA, SCAGLIE 
DI NOCCIOLE E BRICIOLE DI SPECK 


PER 4 PERSONE 

12 capesante - 40 g di speck 

a fettine - 20 g di nocciole 
sgusciate - 1 ciuffo di timo - 

40 g di burro 

per la crema di zucca: 200 g di 
polpa pulita di zucca Delica - 

1 arancia non trattata - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 


© 1 Lavate le capesante eliminando 
eventuali residui di sabbia e 
asciugatele bene tamponandole con 
carta da cucina. Sminuzzate le 
nocciole con un coltello robusto. 
Tritate finemente lo speck. 

© 2 Tagliate la zucca a pezzetti e 
cuocetela al vapore per 10-12 minuti 
finché risulta morbida. Lavate 
l’arancia, grattugiate la scorza e 
spremete il succo. Frullate la zucca 
con il succo e la scorza d’arancia, 40 
ml d’olio, sale e una generosa 
macinata di pepe. Se necessario, 
diluite la crema con poca acqua calda 
fino a ottenere la consistenza di una 
maionese densa. Trasferite la crema 
in una ciotola e tenetela al caldo, 
coperta, a bagnomaria. 

© 3 Saltate lo speck tritato in una 
padella antiaderente, senza 
condimento, fino a renderlo 
croccante. Fate fondere il burro in 
un’altra padella antiaderente e, 
appena comincia a spumeggiare, 
cuocetevi le capesante circa 1 minuto 
e 1/2 per lato, finché sono ben dorate. 
Conditele con poco sale e pepe e 
toglietele dal fuoco. 

© 4 Stendete, se possibile con un 
pennello, una striscia di crema di 
zucca su 4 piatti. Disponete al centro 
le capesante, spolverizzatele con lo 
speck, le lamelle di nocciole, le 
foglioline di timo e servitele con la 
crema di zucca rimasta a parte. 


FAGILE 
© Preparazione 35 minuti 
e Cottura 20 minuti 
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| Prosecco si incontra, praticamente a ogni passo, se si 


> segue da pag. 96 


percorre la Strada che gli è stata dedicata? poco più di trenta 
df chilometri tra vigneti, vecchie contrade e borghi medievali. 
Si parte da Conegliano, una delle piccole capitali dell’Alta 
Marca trevigiana, dominata da un Castello divenuto nel 
corso dei secoli un assemblaggio di torri, mura, giardini 
e camminamenti di ronda. Nell’antico centro storico si 
visita anche il Duomo, con lavori di Cima da Conegliano 
e Palma il Giovane, Casa Longega decorata a formelle di è 
terracotta e l'ex Monte di Pietà. 
La Strada poi si inoltra nel mare di colline e vigneti e, 


sl 





Drima di arrivare a destinazione, una piccola deviazione 
fa scoprire l'Abbazia di Santa Maria a Follina, fondata nel 
XII secolo. Valdobbiadene, la meta finale, è una vera e 


propria “capitale delle bollicine” visto che ha ospitato per 


il Duomo neoclassico (con 


BERE GIUSTO 
La nitida e luminosa: 
espressione del profumo 
rende il Pinot'Grigio 
Impronta del Fondatore 
Doc adatto a confrontarsi 
con un piatto ricco di 
sfumature odorose Come. a. 
le capesante, dalle note. — 2° 
dolci e sapide di zucca». 
e speck. Soprattutto se 
la base gustativa gioca 
con delicati contrasti, 
sui quali questo bianco 
misura la propria 
avvolgente tattilità. 





LA DOLC 
È ie 


Bread pudding 


IL CLASSICO DOLCE ANGLOSASSONE A BASE DI PANE 
INCONTRA INGREDIENTI E AROMI DELLA NOSTRA 
TRADIZIONE IN STUZZICANTI REINTERPRETAZIONI 


a cura di Marina Cella, ricette di Claudia Compagni, foto di Stefania Giorgi, styling di Sara Farina 


Soffice e caldo, il bread and butter pudding (budino di pane 
al burro) è un dolce casalingo molto amato nella tradizione 
anglosassone. Dall’epoca vittoriana in avanti, infinite varianti 
di questo dessert semplice e goloso hanno accompagnato 
l'infanzia di tanti i bambini, borghesi o contadini che fossero. 
Perché l’ingrediente principale, il pane, era diffuso in tutte le 
case 6; nel caso avanzasse, guai a buttarlo. Un dolce povero, 
dunque, che infatti troviamo anche nella nostra cucina 


contadina (e di altri Paesi), con le dovute varianti. Gli inglesi 
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ne sono tuttora grandi cultori: nella case prevalgono le ricette 
di tradizione ma gli chef lo rivisitano con tocchi insoliti. 
Come Jamie Oliver, che lo propone con il panettone. Per 
arricchire il dolce, si aggiungono ingredienti a piacere: frutta, 
secca soprattutto, 0 fresca (mirtilli, more, mele); cioccolato, 
marmellata, scorze di agrumi, spezie, aromi, liquori. Ma anche, 
come nelle nostre ricette, tocchi più mediterranei come il 
rosmarino o l'aceto balsamico. Per la base, non solo pane a 


cassetta o briochato, ma anche grissini stirati o piccole brioche. 


BUDINO DI GRISSINI CON NOCCIOLE 
ALLA VANIGLIA 


PER 8 PERSONE 

200 g di grissini stirati grossi - 
100 g di nocciole sgusciate 
non pelate - 3,5 di di latte - 3 di 
di panna fresca - 3 uova - 120 g 
di zucchero - 1 baccello 

di vaniglia - 20 g di burro 






































< © 1 Rompete le uova in una terrina e 
unite lo zucchero e i semini contenuti 
. nel baccello di vaniglia. Mescolate 
x@ *fapidamente gli ingredienti 
+}--.eon una frusta fino a che lo zucchero 
E 6 è sciolto. Aggiungete il latte 
“Vidi cor con la panna e amalgamate 
DIR il composto. 

le 2 Spezzettate i i grissini e iImmergeteli 
nella preparazione fino a che iniziano 
ad ammorbidirsi. Scolateli (tenendo 
_da parte il liquido) e disponeteli 

‘ in uno stampo da plumcake di 22x10 
“cm; ‘fivestito con carta da forno 
; imburrata, alternando strati di grissini 
. con Strati di nocciole spezzettate. 

© 3 Versatevi sopra il liquido rimasto, 

disponete al centro il baccello 

di vaniglia precedentemente aperto 

-e coprite lo stampo con un foglio 
. di stagnola imburrata. Cuocete 
) ul pudding in forno preriscaldato a 180° 

© per 45 minuti ed eliminate la stagnola. 
È ; Servite il pudding tiepido. 
° FACILE. 
hr Preparazione 20 minuti © Cottura 
TW. 45 mint @ LS sia porzione 
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POETI NR [NSIN<E TIT RcNIIL 
- 120 g di zucchero di canna - 4 
g di burro - un pizzico di sale. 


@ 1 In un pentolino scaldate il ATE 
con i rametti di rosmarino fino al limite 
ell a Spegnete, ESNLIe 


A 


sandwich e NI i Di 
imburrata di Me culi 


unite 100 g di zucchero, i 
re AOTL RITI CRSAVIATI ERIR ui 
aromatizzato, la panna e il Re RI 
e 3 Versate il composto sopra 

i sandwich di pane preparati 

e lasciate riposare per 30 minuti. 
Cospargete la superficie con 

lo zucchero rimasto e cuocete 

il pudding in forno preriscaldato a 
160° per 40 minuti. Servitelo tiepido. 


i \H[83 

e Preparazione 15 minuti + riposo 
e Cottura 45 minuti 

@ 400 cal/porzione 


102 SALE&PEPE 









Piatto in ceramica 
fatto a mano Forme 
di Farina; cucchiaio 
in porcellana Serax; 
bricco in vetro da 

La Rinascente. 

Nella pagina accanto: 
tessuti tinti a mano 
Forme di Farina; teglia 
vintage 100FA. 
Indirizzi a pagina 6 





I 


0 MI | IG AL TÈ EARL GREY CON CRANBERRIES 





300 g di pane a cassetta a fette - 4 bustine di tè earl grey - 
2,5 di di latte - 2,5 di di panna - 80 g di zucchero semolato 
- 3 uova - 1 tuorlo - 80 g di cranberries (mirtilli rossi) disidratati 
- 1 arancia non trattata - 40 g di burro - 10 g di zucchero a velo 


© 1 Scaldate il latte fino al limite dell’ebollizione, spegnete il fuoco, unite il tè 

e lasciatelo in infusione per 10 minuti. Nel frattempo mettete a bagno i cranberries 
in acqua tiepida per 10 minuti. Tostate leggermente le fette di pane, imburratele 
con 80 g di burro morbido e tagliatele a triangolo. Eliminate le bustine di tè 

dal latte e mescolatelo con la panna. 

© 2 Rompete le uova in una terrina, unite la scorza di arancia grattugiata, 

il tuorlo e lo zucchero semolato e mescolate con una frusta. Incorporate 

il composto di latte e panna. Rivestite con carta da forno imburrata 8 stampi 

da porzione di 14 cm di diametro, disponete all’interno i triangoli di pane 

e i cranberries scolati, versatevi sopra il composto di latte, panna e uova 

e lasciate riposare i budini per 10 minuti. 

®© 3 Cuocete i pudding in forno preriscaldato a 180° per 35 minuti, coprendoli 

a metà cottura con un foglio di carta stagnola. Serviteli tiepidi, spolverizzati 

con lo zucchero a velo. 


FACILE 
© Preparazione 20 minuti + riposo ®© Cottura 40 minuti © 340 cal/porzione 





ALLE MANDORLE CON PERE CARAMELLATE AL COGNAC 


PER 8 PERSONE 
300 g di pane briosciato - 300 g di pere Williams - 1/2 litro di latte di mandorle non zuccherato 
- 80 g di zucchero - 4 uova - 50 g di burro - 50 g di mandorle a lamelle - 2 cucchiai di Cognac 


e 1 Mettete a bagno le mandorle in acqua fredda. Tagliate il pane a fette di circa 1 cm di spessore, 
disponetele su una teglia rivestita con carta da forno e tostatele leggermente sotto il grill del forno, 
girandole sui due lati. e 2 Spalmatele con 30 g di burro molto morbido. e 3 Lavate e asciugate 
le pere, tagliatele a metà, eliminate il picciolo e il torsolo con uno scavino rotondo e riducetele 
a spicchi. e 4 Sciogliete il burro rimasto in una padella antiaderente, unite le pere, cuocetele 
su fiamma vivace per 3-4 minuti, unite 30 g di zucchero e proseguite la cottura per altri 2-3 minuti 
fino a che lo zucchero inizia a caramellare. Versate il Cognac, lasciatelo evaporare, scolate 
le pere dal fondo di cottura e tenetelo da parte. e 5 Rompete le uova in una ciotola, unite 
lo zucchero rimasto, mescolate con una frusta e versate il latte di mandorle e il fondo di cottura 
delle pere intiepidito. e 6 Imburrate una teglia di 20 cm di diametro e riempitela con le fette 
di pane e le pere cotte. e 7 Versate il composto di latte e uova sopra il pane e le pere e lasciate 
riposare per 30 minuti. e 8 Scolate le mandorle, asciugatele con carta da cucina e cospargetele 
sul dolce insieme allo zucchero rimasto. Cuocete il pudding in forno preriscaldato a 180° 
per circa 35 minuti. Sformate e servitelo tiepido. 


MEDIA © Preparazione 25 minuti + riposo © Cottura 45 minuti © 440 cal/porzione 















Tessuti tinti a mano 
Forme di Farina; tazza 
in ceramica bianca 
Serax. Nella pagina 
accanto: grembiule e 
canovacci tinti e cuciti a 
mano Forme di Farina. 
Indirizzi a pagina 6 
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|\|\|NEEN a ao àÀamaàmHÀa0d_5_@ 
in Piazza Diaz 5, 


a Milano, a pochi passi dal Duomo. 











Una location Tanti www.scuoladicucina.it 
ETttCtE:] (OM (OI: LITTA 02.75423300 
AITATLLRATT eattività 
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i ALE ca pucuno I Arclinea 


Aperta 7 giorni su 7 uo 
ELI EE TL 


DISSSSCAALO Ò SPONSOR UFFICIALI 
RIAVERE 





Eventi aziendali i 
Sede tecnologica i i KENWOOD (CIHMITD) b R A Ù N 
EREIEAR EI Feste private e di compleanno ri egg 
TITEE le EL ARIOEZELE ETRE LE RLE ER ERE i ene 
preparati, abbinati ai vini 
[TETRA | RE 


PASbsione «A CUCINA. 


GRUPPO MONDADORI 


Piatto fatto a mano 
Forme di Farina; 
cucchiaino in acciaio 
color bronzo Mepra. 
Indirizzi a pagina 6 








BUDINI ALLA CANNELLA E CIOCCOLATO 
CON ACETO BALSAMICO 


PER 8 PERSONE 

300 g di brioche a chiocciola 

alla cannella - 100 g di cioccolato 
fondente - 2 cucchiaini di aceto 
balsamico - 3 uova - 2 dl di panna 
fresca - 2 dl di latte - 80 g di zucchero 
- 80 g di panna acida - 20 g di burro 


© 1 Tagliate le brioche a metà del senso 
dello spessore e tostatele leggermente 

dal lato del taglio. Disponetele in 2 stampi 
di 12 cm imburrati. 

© 2 Tritate finemente il cioccolato, 
versatevi sopra la panna calda e mescolate 
fino a che si è sciolto. Unite il latte e l'aceto 
balsamico e amalgamate il composto. 

© 3 Rompete le uova in una terrina, unite 

lo zucchero, mescolate con una frusta, 
aggiungete il composto di latte e versatelo 
sulle brioche. Lasciate riposare 10 minuti. 
Cuocete in forno preriscaldato a 160°, 

a bagnomaria, per 45 minuti. Servite i 
pudding tiepidi con la panna acida fredda. 


MEDIA 


© Preparazione 20 minuti + riposo 
© Cottura 50 minuti ®© 400 cal/porzione 
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BREAD AND BUTTER PUDDING SPEZIATO AL SIDRO 
e 
ETNIE s 
300 g di pane ai cereali - 80 g di uvetta - 120 g di tte tSteNs Reit 
4 uova - 1/2 ce Ae “= un pizzico ——— © 


di cardamomo in polvere - 1/2. cucchiaino di zenzero inpolvere > 
ET ei e CI di, sidro Secco -40 CAS burro, a i 1. 


(Na EV [Fi niS lg Mette elem MTV zin Ra] spa tibia. pr Ve E 13 È cm 
| di spessore, tostatelo leggermente, I e] 
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Gastroenterologo - Nutrizionista - Ginecologo - Cardiologo - Senologo - Urologo 
Dermatologo - Oculista - Otorino - Pneumologo - Dentista - Medico estetico 
in collaborazione con il GRUPPO OSPEDALIERO SAN DONATO 


IIUGA Corretta alimentazione - Cibi salutari - Intolleranze alimentari 








a cura dei nutrizionisti di STARBENE e del GRUPPO OSPEDALIERO SAN DONATO 
in partnership con gli chef di SALE&PEPE 
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PER 10 PERSONE 

per le bavaresi: 200 g di latte - 25 g di caffè in chicchi - 250 g di panna fresca 

- 1 tuorlo (50 g) - 50 g di zucchero - 6 g di gelatina 

per le meringhe: 2 albumi di uova grandi (80 g) - 75 g di zucchero semolato - 

50 g di zucchero a velo - 15 g di cacao amaro - 5 g di caffè in polvere - 1 g di sale 
per la ganache: 100 g di latte - 20 g di caffè in chicchi - 75 g di zucchero 

- 180 g di gocce di cioccolato al latte - 35 g di burro 

per la riduzione di caffè: 250 ml di caffè della moka - 50 g di zucchero 

per la finitura: 150 g di panna fresca - 10 g di zucchero a velo - 10 g di caffè 

in polvere - 10 alchechengi - 1 mazzetto di menta 


© 1 Preparate le bavaresi. Tostate i chicchi di caffè in forno a 130° per 10 minuti. Mettete a bagno 

la gelatina in acqua e ghiaccio. Fate bollire il latte e, a fuoco spento, unite i chicchi di caffè. Lasciate 
in infusione per 10 minuti, poi filtrate, aggiungete 50 g di panna e portate a bollore. Sbattete il tuorlo 
con lo zucchero, versatevi il latte caldo e cuocete fino a 85°. Unite la gelatina strizzata e fate 
raffreddare fino a 45°. © 2 Montate parzialmente la panna rimasta e aggiungetela al composto. 
Distribuitelo in 2 stampi da 15 semisfere l’uno e mettete in freezer per almeno 2 ore. ® 3 Preparate 
la meringa. Setacciate i 2 zuccheri con il cacao e il caffè; unite il composto, poco alla volta, 

agli albumi montati a neve ferma con il sale. Trasferite metà preparazione in una sac à poche con 
bocchetta liscia e distribuite 20 spumoncini su una placca foderata con carta da forno. ®© 4 Su 
un’altra teglia foderata con carta da forno distribuite 30 mucchietti del composto rimasto, quindi 
tirateli con la spatola formando tante tegole. Infornate le 2 teglie sovrapposte a 110° per 45 minuti. 
® 5 Preparate la ganache. Tostate i chicchi di caffè in forno 130° per 10 minuti. Fate bollire il latte, 
lasciatevi in infusione i chicchi per 10 minuti poi filtratelo con un colino. Versate lo zucchero in un 
pentolino a doppio fondo, mettetelo su fuoco vivo, senza mescolare, finché si forma un caramello 
dorato. Fuori dal fuoco versate il latte intiepidito molto lentamente, stemperandolo con una frusta. 
Incorporate il cioccolato e fate intiepidire a 70°. Lavorate il burro a pomata e unitelo al composto. 
Mettete in frigo per 12 ore. © 6 Preparate la riduzione di caffè e componete i piatti. Mescolate 

caffè e zucchero in un padellino e cuocete per 10 minuti a fuoco medio. Montate la panna 

con lo zucchero a velo e mettetela in una sac à poche con bocchetta liscia. Disponete in ogni piatto 
1 cucchiaino di ganache e tiratela ad arco con un pettine da cucina. Unite 3 bavaresi, 2 meringhe 

a spumone e 3 a tegola, ciuffi della panna montata, 2 gocce di riduzione di caffè e 1 alchechengi. 
Rifinite con una spolverizzata di caffè e completate con foglie di menta. 


SINFONIA D'AUTUNNO 

Il caffè è il filo conduttore 
del dolce creato da Chiara 
Patracchini (pasticciere 
al ristorante La Credenza 
di San Maurizio Canavese, 
Torino) per questo inizio 
d’autunno. In chicchi, 
polvere o bevanda, profuma 
le diverse componenti 

del dessert. Un aroma più 
tenue nelle mini bavaresi, 
negli spumoncini e nelle 
tegole di meringa, dove 

i chicchi di caffè tostati 
sono lasciati in infusione 
nel latte. Nella ganache 
stemperato dal tocco 
cremoso e dolce 

del cioccolato al latte. 
Intenso nella riduzione 

di caffè, scura e zuccherosa, 
e nella spolverizzata finale, 
che suggella il piatto 

con un tocco deciso. 

Le note acidule 
dell’alchechengi e quelle 
fresche della menta 
armonizzano l'insieme. 
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più ricco di oligoelementi, 

i maggiore quantità di sostanze. 
calcio e, ovviamente, lo iodio Gi d 
| se marino contiene anche mol- 
in ‘elemento che. gli dona maggiore 

ità. Il risultato è Her nonostante il 
nuto di cloruro. di sodio, sala di più e 

Ò (quindi è è più sano), senza contare che 
a meno aggressivo per il palato. La sua 
il fior di sale che proprio come una spuma. 
ulla superficie. delle vasche in momenti par- 
calde giore estive, senza vento e umidità. de 
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N ONE TET I EIT eTSE 
(SSIS EER AE TZ 
nuovi risotti di quinoa, farro e grano saraceno, la BentoBox orientale per una 
pausa pranzo veg e chic, e il dolce tutto naturale di datteri e fichi! 


GRUPPO 4} MONDADORI 


Piatto Asa Selection. 
Indirizzi a pagina 6 


Poiché è effimero e leggero va raccoli o e mer 

mano come se si cercasse l'oro in mare. E non può essere 
lavorato, al massimo arricchito di aromi agrumati e della 
macchia mediterrana come la salvia, il mirto e il ginepro. 
In cucina il fior di sale va usato in purezza, esclusivamente 
a crudo e riservato a ricette semplici ma preparate con 
ingredienti pregiati. L'abbinamento più ovvio è con la 
bistecca alla fiorentina, che va cosparsa di questa neve solo 
all'ultimo istante così che la naturale umidità dei fiocchi non 
li induca a dissolversi sulla superficie della carne arrostita e 
il flore arrivi in bocca ancora riconoscibile al palato. Ottimo 


anche l’incontro con il branzino al cartoccio, il trancio di 





Salmone al fior di sale 
con fritto di patate viola, 
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salmone, gli spiedini e il pesce spada cucinati alla griglia e 
app 


preparate una focaccia al rosmarino o dei crackers fatti in 


di irrorati di olio extravergine a crudo e limone. Se 


casa concedetevi un pizzico di paradiso spolverizzandoli con 
il fior di sale; lo stesso potete fare con i crostini toscani o il 
pane casereccio, leggermente tostato e strofinato d’aglio. 
C'è poi un utilizzo più ardito che non ha nulla a che fare 
con tagliate, pesci e prodotti lievitati: è quello con il cioc- 
colato. Che sia un budino, una torta dal gusto fondente, 
un cioccolatino artigianale, provate ad aggiungere il fior 
di sale. E se vi piace, poi continuate: sulla tarte tatin, il 


caramello, una macedonia di melone, il gelato. 
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TARTE ALLE PERE E CARAMELLO 


PER 8 PERSONE 

200 g di farina 00 + quella 
per la spianatoia - un uovo 
- 500 g di pere Williams - 
120 g di zucchero di canna 
- 50 g di zucchero semolato 
- 2 dl di panna fresca 

- 120 g di burro - fior di sale 


© 1 Impastate la farina con 90 g di 
burro a fiocchetti, lo zucchero semolato 
e un pizzico di fior di sale. Unite 
l'uovo e 20 g di acqua fredda, formate 
un panetto, avvolgetelo in un foglio 

di pellicola per alimenti e lasciate 
riposare in frigo per almeno 30 minuti. 
®© 2 Sbucciate le pere, eliminate 

il torsolo e tagliatele a fettine sottili. 
Stendete la pasta sulla spianatoia 
leggermente infarinata in una sfoglia 
rotonda dello spessore di 2 mm e 
trasferitela in uno stampo con il fondo 
amovibile del diametro di 20 cm. 

© 3 Bucherellate il fondo ed eliminate 
la pasta eccedente dai bordi. 
Riempite lo stampo con le pere 

e cuocete nella parte bassa del forno 
preriscaldato a 180° per 35 minuti. 

© 4 Nel frattempo scaldate lo 


Noce di vitellone con brodo 
speziato, verdure e fior di sale 


— 
Le 


116 SALE&PEPE 


zucchero di canna con un cucchiaio 
d’acqua fino a ottenere un caramello 
ambrato. Spostate il pentolino dalla 
fiamma, versate la panna intiepidita, 
mescolate e cuocete per un minuto. 
Spegnete, unite il burro rimasto ben 
freddo e tagliato a dadini, e un 
pizzico di fior di sale. Mescolate 

e lasciate raffreddare. Versate 

la salsa sulla torta calda e lasciate 
raffreddare prima di servire. 


MEDIA 
e Preparazione 25 minuti + riposo ®© 
Cottura 45 minuti © 420 cal/porzione 


SALMONE AL FIOR DI SALE 
CON FRITTO DI PATATE VIOLA 


PER 4 PERSONE 

4 fette di filetto di salmone da 
150 g l’una - un’arancia non 
trattata - 2 cucchiai di vermouth 
dry - 10 g di aneto - uno spicchio 
d’aglio - 300 g di patate viola - 
olio extravergine d'oliva - olio 

di semi di arachide - fior di sale 


© 1 Grattugiate la scorza dell’arancia 
e spremetene il succo, riuniteli in una 





pirofila con l’aneto tritato finemente, 

il vermouth, 2 cucchiai d’extravergine 
e lo spicchio d’aglio schiacciato. 
Eliminate le lische dal salmone, coprite 
i filetti con la marinata e fate riposare 
per un’ora rigirandoli ogni tanto. 

© 2 Lavate e pelate le patate, tagliatele 
a julienne, mettetele in ammollo in 
acqua fredda per 10 minuti, scolatele 
e asciugatele su carta da cucina. 
Scaldate abbondante olio di semi 

in un tegame e friggete le patate 

per 4-5 minuti fino a che diventano 
croccanti. Scolatele su carta per fritti 
e tenetele in caldo. 

®© 3 Scaldate una padella 
antiaderente, sistematevi i filetti 

di salmone scolati dalla marinata 

e con il lato della pelle rivolto verso 

il basso e cuoceteli su fiamma vivace 
per 2-3 minuti senza girarli. 
Spolverizzate con il fior di sale 

e serviteli accompagnati dalle patate 
viola anch’esse salate in superficie. 


MEDIA 
© Preparazione 20 minuti + riposo © 
Cottura 10 minuti © 400 cal/porzione 


NOCE DI VITELLONE CON BRODO 
SPEZIATO E VERDURE 


PER 4 PERSONE 

800 g di noce di vitellone - 

4 carote - 2 porri - 400 g di patate 
novelle - un mazzetto di 
prezzemolo - un cucchiaino 

di semi di senape - 2 chiodi 

di garofano - 4 cm di cannella 

in stecca - 2 foglie di alloro - un 
cucchiaino di zenzero in polvere 
- un cucchiaino di pepe nero 

in grani - sale grosso - fior di sale 


© 1 Versate 3 litri d’acqua in una 
pentola, unite le spezie, le foglie 
d’alloro, 5 rametti di prezzemolo e 
portate a ebollizione. Unite una presa 
di sale grosso e la carne e cuocetela 
su fiamma bassa per un’ora e mezza. 
© 2 Unite le patate lavate, le carote 
sbucciate e i porri mondati e 
proseguite la cottura per un’altra ora. 
Scolate le verdure, tagliate carote 

e porri a tocchetti e le patate a metà, 
prelevate la carne e tagliatela a fette. 
Suddividete tutto nei piatti e versatevi 
sopra po’ di brodo filtrato. Insaporite 
con il fior di sale e servite. 


FAGILE 
© Prep. 10 minuti € Cottura 2 ore 30 
minuti © 490 cal/porzione 
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Venite a scoprire l'evento dedicato alle famiglie con bambini dai 2 ai 13 anni! 


Vi aspettano coinvolgenti laboratori di giornalismo digitale, coding, arte e disegno, cucina, esperimenti di chimica, 
conferenze e incontri con i genitori, per mettere in gioco l’imprevedibile e sorprendente talento dei bambini! 
E in più, imperdibili talk con educatori e psicologi, con la partecipazione di Daniele Novara. 


Scopri di più su: www.nostrofiglio.it/la-citta-dei-mestieri 


MAIN SPONSOR 


(-) Clementoni. 





SPONSOR TECNICI 
HARIBO fa 
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*Oltre al prezzo di Sale&Pepe € 3,50 


UN FESORO:IN CUCINA 


Patate chic 


raffinate e innovative 
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Sale& esta fin last 






MIONDA LMR 







porcini, crema con astice, purè 
all'uovo e tartufo, insalata mimosa, 
crocchette, vellutata allo zenzero 
o frittelle al salmone affumicato: 
ALII AIUTA IA 


sale pepe 


La patata è antica, perché le sue 
SARA ANIA ARA TZ) 
è povera, perché cresce ovunque. 
Ma quando è ben cucinata, è 
preziosa come un gioiello. Gratin ai 


GRUPPO MONDADORI 


L’UTILE E IL DILETTEVOLE 


OGGETTI E ATTREZZI PER LA CUCINA 


Facciamoci una birra 


DAI BOCCALI ALLO SPILLATORE, 
TUTTO LOCCORRENTE PER 
GUSTARLA AL MEGLIO E 
PRODURLA ANCHE IN CASA 


a cura di Alessandro Gnocchi, testo di Amelia Bertotttilli, 
servizio di Patrizia Cantoni, foto di Marco Azzoni 













Amata fin dall’antichità, la birra è la signora delle be- 
vande fermentate e, proprio per questo, esige un rituale 
di degustazione che ne esalti le qualità. Per cominciare, 
è bene munirsi di un secchiello per il ghiaccio in modo 
da tenerla in fresco dopo che è stata tolta dal frigo. I 
boccali e i calici, a seconda del tipo dei birra, sono di 
forma, dimensioni e materiali diversi; possono essere 
di vetro, cristallo, policarbonato, ceramica e peltro, 
spesso, azione isolante, per evitare che la birra si scaldi. 


> segue a pag. 120 










© 1 Bicchiere in ceramica Waterloo per bi 
fermentazione (A tutta birra, Milano, 10. 

in cristallo da degustazione adatto alle birre £ 
(Spiegelau, set da 2 bicchieri 14,90 €). © 3 Caraffa in | 
adatta mantenere la temperatura della birra (A tutta birra 
Milano, 38 €). © 4 Secchiello portaghiaccio della capacità 
di 6 litri (Quid Mi Bar, 10,87 €). € 5 Boccale classico in 
ceramica per birre chiare tedesche (A tutta birra, Milano, 
10,50 €). € 6 Bicchieri Abbey a stelo lungo per birre trappiste 
e d’abbazia (Bormioli Rocco, set da 4 bicchieri, 19,90 €). 

© 7 Bicchiere in policarbonato adatto alle birre di frumento 
(Paderno, 19,90 €). € 8 Boccale in vetro per birra chiara ((LSA, 
23 €). © 9 Apribottiglie Slpugen in acciaio inox (Alessi, 30 €). 
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© 1 Kit completo per la preparazione della birra in casa, 
dalla fase di fermentazione all’imbottigliamento; 
comprende anche una confezione a scelta di un malto 
luppolato della serie Nano Malt per produrre 10 litri di birra. 
(Birramia, Kit Nano, 59 €). € 2 Gasatore con sistema di 
aggancio che permette di fissare la bottiglia senza il 
bisogno di avvitarla; il dispositivo (utilizzabile per qualsiasi 
bevanda) si può acquistare in abbinamento con 1 bottiglia 
di concentrato per la preparazione di 3 litri birra oppure 
con una confezione contenente 1 bottiglia di concentrato e 


> segue da pag. 119 
Dopo aver stappato la bottiglia, la birra va versata len- 
tamente così da formare la giusta quantità di schiuma: 
poca ne provoca una rapida ossidazione, troppa ne di- 
sperde l’aroma e la rende anche meno digeribile. Per 
mantenerla alla giusta temperatura e per evitare che la 
schiuma disperda, oggi si trovano in commercio appo- 
site caraffe a chiusura ermetica oppure pratici spillatori 
a botticella facili da usare; sono l’ideale per mantere a 
lungo il gusto della birra appena spinata quando ci si 
trova a tavola con molti commensali. 

Gli appassionati che amano prepararla in casa, trovano sul 


mercato diverse soluzioni. Chi ha poco tempo, può op- 
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2 bicchieri da 2 di (Sodastream: gasatore Spirit 99,90 €; 

1 bottiglia di concentrato Beer Bar Blondie 7,49 €; 

1 confezione Geft Box Birra, 19,90 €). e 3 Caraffa in vetro 
borosilicato con coperchio a chiusura ermetica con 
guarnizione in silicone; contiene l'equivalente di 5 birre 
medie (Tescoma, caraffa per birra Mydrink, 19,90 €). 

© 4 Spillatore per birra alimentato con piccoli fusti di birra 
da 2 litri adatto ai marchi più conosciuti; mantiene fresca, 
ben refrigerata e sotto pressione la bevanda fino a 

15 giorni (Krups, The Sub Heineken Edition, 199 €). 






tare per semplici dispositivi che permettono di produrre 
la birra miscelando l’acqua precedentemente gasata con 
speciali concentrati di malto d’orzo. I più esperti, invece, 
possono dedicarsi a una lavorazione quasi artigianale 
mettendosi nei panni di un mastro birraio; per loro, il 
mercato offre l’intero kit che, dalla fase di fermentazione 
fino a quella dell’imbottigliamento, permette di produrre 


fino a circa 10 litri della birra preferita. 


* Prezzo rivista esclusa. Opera composta da 40 uscite. Prima uscita € 1,90 oltre al prezzo della rivista. Uscite successive € 5,90 oltre al prezzo della rivista. La natura dell'opera si presta ad essere oggetto di nuove serie che, se realizzate dall'Editore, saranno comunicate nel rispetto 
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Ma SA NATIA AE RENON NOP ENTO 


Eventi, personaggi ed episodi che hanno modificato, rivoluzionato, sconvolto intere epoche, finalmente in una collana inedita, , 
autorevole e alla portata di tutti. Dal Medioevo a Napoleone, da Pericle alla caduta del Muro di Berlino, un’inesauribile fonte 
di letture appassionanti per interpretare il mondo di oggi conoscendo il passato. Nel quinto volume seguiremo le imprese di una 
figura leggendaria, il cui lascito ha portato a un'autentica rivoluzione culturale: Alessandro Magno. Ripercorreremo insieme le 
sue conquiste e assisteremo alla ripartizione del suo vasto impero, dopo la sua prematura scomparsa. Fu a partire da questi nuovi 
regni che prese avvio l'ellenizzazione di civilta differenti: un momento chiave della storia dell'Uomo. 
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SITO 


» INEDITI ASSOLUTI © VOLUMI DAL FORMATO AGILE © OGNI USCITA, DUE DETTAGLIATE MAPPE A COLORI 





RAND ARTT RONSON AAT 
DELLA GRECIA « LA NASCITA DI ROMA - IL SECOLO DI ATENE - ALESSANDRO MAGNO E 
SRO MOIO AZ RO EROS AAA 
E OA OZ TRANNE IA: 
CAROLINGIA E IL FEUDALESIMO » L'ASCESA DELL'ISLAM POTERE E RELIGIONE NELL'EUROPA 
VENTATA MICA OTO ONCARIT IA: FRRNST NSA LT 


ANS EURI 


DAL 19 SETTEMBRE IN EDICOLA CON 
e n IESIIONA 


del D.LGS.146/2007. L'editore si riserva la facoltà di variare il numero delle uscite periodiche complessive, nonchè di modificare l'ordine, la sequenza e/oi prodotti allegati alle singole uscite, comunicando con adeguato anticipo i cambiamenti che saranno apportati al piano dell'opera. 


Pi 





Scopri come abbonarti e tutto il piano dell'opera su www.mondadoriperte.it 
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LA RICETTA GOÙURM 


E, 













Ma 


ide 
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acca A vicentina 


DIANTICA TRADIZIONE, LA La premessa è d'obbligo: il piatto bandiera della 
SUCCULENTA SPECIALITA © mia vicenti I 

VENETA ESIGE TEMPO E 
TIENZIONE ALLA SCELTA 
DELLA MATERIA PRIMA 


esti di Paola Mancuso, ricetta di Miriam ‘cli ce » 
Ferrari ipattiéina Antonella Pavanello Si Patria dello stoccafisso migliore. Ne nasce lo “stokk fisk 


foto di Michele Tabozzi, a 
gg. Ita del vino diSandro,Sangieià (termine locale dove stokk significa palo, bastone di legno, 












quello DS essiccare per mesi, esposto ai freddi venti del 


Nord, in particolare delle isole Lofoten, al largo della Norve- 


e fisk pesce), così duro da dovere essere battuto a lungo per 
sfibrarsi a sufficienza prima di poter essere cotto e gustato. 
> segue a pag. 124 
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LA PREPARAZIONE 


PER 6 PERSONE 
600-700 g di stoccafisso già ammollato - 300 g di cipolle - 50 g di acciughe sotto sale - 1 ciuffo abbondante 
di prezzemolo - 50 g di grana padano grattugiato - 1 spicchio d’aglio - latte fresco - farina 
- olio extravergine d’oliva - sale - pepe - polenta morbida per accompagnare 


© 1 Lavate e diliscate le acciughe; tritate fine il prezzemolo con l'aglio sbucciato. © 2 Affettate sottili le cipolle, 
mettetele in una padella con 1/2 bicchiere d’olio e soffriggetele finché si saranno ammorbidite. 
Aggiungete le acciughe e fatele sciogliere, mescolando; a fuoco spento, unite il trito di prezzemolo. 
© 3 Scolate bene lo stoccafisso, raschiatelo per togliere eventuali squame, apritelo dalla parte del ventre, nel senso 
della lunghezza, e mettetelo su un tagliere con la parte aperta verso l’alto; eliminate con cura la lisca e tutte le spine. 
© 4 Pepatelo e cospargetelo con un velo di farina e con il formaggio. ® 5 Distribuite sui 2 filetti il composto 
di cipolle e acciughe e richiudeteli, partendo da uno dei lati lunghi. © 6 Legate lo stoccafisso in più punti 
con spago da cucina, senza stringere troppo, e affettatelo con un coltello seghettato; nel tagliare, cercate 
di mantenere la legatura al centro di ogni fetta. © 7 Trasferite | trancetti in una casseruola, sistemandoli ben vicini 
gli uni agli altri, senza sovrapporli. Versatevi sopra prima olio, poi latte in uguale quantità, fino a coprirli 
completamente. ® 8 Mettete la casseruola su fuoco basso, con sotto uno spargifiamma; coprite e cuocete per circa 
4 ore. Durante tutto il tempo l'ebollizione deve rimanere appena percettibile; ogni tanto scuotete la casseruola, 
senza mai mescolare. Prima di togliere dal fuoco, assaggiate e regolate di sale. 
Distribuite il baccala nei piatti e servite con polenta morbida. 





BERE GIUSTO 

Sulla gran parte delle 
ricette di baccalà 
funzionano bene | vini 
rossi, in particolare quando 
la cottura è prolungata €, 
al grasso della materia 
prima, si aggiunge 

quello del condimento; 
esattamente come accade 
alla versione vicentina che 
sposiamo con un rosso 
dei Colli Euganei, il Vigna 
del Vento dell’azienda 
Monteforche, dotato di 
una tannicità lieve e 

di una stoffa vellutata, 
graduale nell’attaccare 

la fibra del pesce e molto 
pulito nelle sensazioni 
finali, dove non compare 
lo sgradito effetto metallico. 





I SUGGERIMENTI 
DI SALE&PEPE 


Vi segnaliamo alcuni ristoranti 
che propongono, tra le tante 
specialità, anche questo piatto. 


TRATTORIA DA PALMERINO 
Via Piave 13, Sandrigo (Vi), 
tel. 0444 659034 

Punto di riferimento della 
gastronomia del territorio, 
dove la famiglia Chemello 
è arrivata alla quarta 
generazione di cuochi. 

In un ambiente elegante si 
gusta il baccalà in tutte le 
sue varianti: oltre a quello 
alla vicentina, emblema del 
locale (disponibile anche 
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> segue da pag. 122 


Impossibile correggere l’etimo di un alimento che, introdot- 
to in Veneto da un mercante veneziano nel Quattrocento, 
si diffuse velocemente sulle tavole della popolazione meno 
abbiente perché conservabile, di grande resa - soprattutto 
accompagnato da abbondante polenta - e a buon mercato. 
Rispetto ad altre preparazioni, ciò che differenzia il “bacalà” 
alla vicentina è che non prevede l'aggiunta di pomodoro, il 
quale, con la sua acidità, permette di coprire eventuali difetti 
della materia prima. «È per questo che la ricetta vicentina 
non fa sconti, perché il latte è un ingrediente “sincero” che 
non camufta i sapori», commenta lo chef Antonio Chemel- 
lo, per molti “il re del bacalà”. La semplicità del piatto, visti 
i pochi ingredienti, è solo apparente: dopo l’ammollo per 
almeno due giorni, cambiando spesso l’acqua, ci si arma di 
pazienza per togliere il più possibile delle lische, perché la 
battitura le frantuma. Un'operazione di pulizia certosina, 


ma necessaria per un risultato di grande soddisfazione. 


La Venerabile Confraternita 

A Sandrigo, paese d'elezione del baccalà, gemellato con 
Rost, isola delle Lofoten, 30 anni fa è nata una Confraterni- 
ta per preservare un piatto antichissimo che rischiava di es- 
sere dimenticato. Ha anche convalidato una ricetta classica, 
senza demonizzare altre interpretazioni perché, come spesso 
succede per le preparazioni tradizionali, le varianti familiari 
sono moltissime. C'è chi taglia a pezzi i tranci di pesce e 
chi li arrotola, chi usa le sarde sotto sale invece delle acciu- 
ghe, chi cuoce sul fuoco e chi al forno, aggiungendo poi una 
manciata di pangrattato per una gratinatura finale. Solo due 
punti trovano tutti d'accordo: l'olio deve essere abbondante 


e il “bacalà” non deve essere mai mescolato. 





in vaschette da asporto), 
tortelli ripieni di baccalà e 
caviale, tempura di verdure 
e merluzzo, baccalà 
mantecato. 


LA ROSINA 

Contrà Marchetti 4, 
Marostica (Vi), 

tel. 0424 470360 
Ristorante della famiglia 
Lunardon, aperto dal 1917, 
che offre piatti creativi e 
specialità della tradizione: 
bacalà alla vicentina con 
polenta di Marano, risi e 
bisi, bigoli al ragu d’anatra, 
pasta e fagioli, torresani 


allo spiedo, coniglio “in 
tecia”; dolci della casa. 


RISTORANTE CARDELLINO 
Via Bellavitis 17, 
Bassano Del Grappa (VI), 
tel. 0424 220144 

Nel centro della cittadina, 
un locale gradevolmente 
rustico offre menu di 
tradizione: tra i primi, risotti 
con funghi o verdure di 
stagione, pasta fresca 
come i bigoli di casa in 
salsa bassanese, zuppe; 
tra i secondi, baccalà 
alla vicentina, fegato alla 
veneziana, roast beef. 


LA PAROLA ALL’ESPERTO 
Abbiamo interpellato 
Antonio Chemello, 
presidente del gruppo 
ristoratori della 
Confraternita del Baccalà 
alla Vicentina e chef patron 
della Trattoria da Palmerino, 
a Sandrigo (palmerino.eu). 
Il “ragno” è considerato 
lo stoccafisso migliore. 
Occorre specificarlo al 
momento dell’acquisto? 
Quella del “ragno” è più 
che altro una leggenda; 
nell'uso comune è un 
modo di dire per indicare 
un prodotto di qualità. A 
ogni pesce essiccato delle 
Lofoten viene attribuita una 
delle 20 classi prestabilite, 
che tengono conto di 
diversi parametri, tra cui |l 
colore delle carni. Un buon 
stoccafisso si riconosce 
quando, una volta aperto, 

il colore della polpa è bianco 
o beige, senza macchie 
marroni 0, peggio, rosse. 
Questo piatto si può 
cuocere anche 

al forno? Sì, a 130°- 
140°, per circa 4 ore, con 
la pirofila coperta e un 
recipiente d’acqua nel forno. 
Si controlla la cottura E, 
quando il pesce è morbido 
e il latte si è asciugato, 

il baccalà è pronto. 

Come deve essere 

la polenta di 
accompagnamento? 

Di consistenza soda, 

solo leggermente grigliata. 
L'ideale è utilizzare 

quella di mais di Marano, 
particolarmente saporita. 
Si può preparare 

con anticipo? 

Sì, dopo un riposo in 
frigorifero di 12-24 ore 

Il piatto diventa ancora 

più buono e saporito. 
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e idee creatlve per la casa. 
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AVORO A MAGLIA! 
di questa uscite crei un afro 
ia coperta e IMpal 


ATA A RIGHE COLORATE “a Li sE malcitio 







Ogni settimana un fascicolo 
ricco di chiare istruzioni 
passo a passo complete 

di sequenze fotografiche 
e ungomitolo per creare, 
uscita dopo uscita, 

una coloratissima coperta! 


Con il quarto appuntamento 
Il maglioncino con cappuccio 
dalle rilassanti sfumature 
dell’azzurro e la pratica 
pochette realizzata 
con iL punto grana di riso. 


Devi solo metterti 
comoda e divertirti 
con | Like Maglia! 
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DA|LEGGERE|E/ASCOLTARE: 


Entra nel mondo incantato dove regna la magia con la 
NUOVA COLLANA DI VOLUMI ILLUSTRATI 
ARRICCHITI DA CD INEDITI che narrano 
le storie più amate in esclusiva per i piccoli lettori! 














+ CD 
TAI 


e e 


In collaborazione con 


G GIUNTI 


Dal 22 settembre 
ogni venerdì 
in edicola e in AR 


GIÀ IN EDICOLA 
LE PRIME 4 USCITE 





(3 


e LILLI E IL VAGABONDO e CENERENTOLA 
e DUMBO e LA BELLA ADDORMENTATA 
e BAMBI e INSIDE OUT e LA SIRENETTA e UP 
e BIANCANEVE E | SETTE NANI © LA CARICA DEI 101 
... E TANTI ALTRI! 





le rt 
E Ro Pi 


delle uscite periodiche complessive, nonché di modificare l'ordine, la sequenza e/o i prodotti allegati alle singole uscite, comunicando con adeguato anticipo i cambiamenti che saranno apportati al piano dell'opera. 


*Prezzo rivista esclusa. Opera composta da 30 uscite, la uscita Libro + Cd+Cofanetto omaggio €7,90* prezzo rivista esclusa. Uscite successive Libro + Cd €7,90* L'editore si riserva la facoltà di variare il numero 


PER SAPERNE DI PIÙ: www.mondadoriperte.it 





GRUPPO MONDADORI 


SAPORI E PROFUMI DAL MONDO 


Pastel de choclo y yuca 


UN DELIZIOSO PASTICCIO ‘E dimmi con franchezza, c'è una cosa più deliziosa 
GRATINATO DI MAIS, MANIOCA del pastel de choclo? È un gran contare, il numero dei 
E FORMAGGIO TIPICO DELLA — piatti deliziosi che si possa realizza con il mais”. bai 
CUCINA ARGENTINA sterebbero da soli questi brevi versi del poeta argentino 


Florencio Escardò (1876) dedicati al pastel de choclo, 
a cura di Silvia Bombelli, testi e ricetta di Vittorio Castellani, ai Pi di 3 SAT 
realizzazione di Livia Sala, foto di Maurizio Lodi per comprendere I Importanza che questo piatto della 
cucina nativa precolombiana ha ancora oggi come un 
tempo per l’Argentina. Mentre si discute ancora su quale 
sia l'origine precisa di questa specialità, che troviamo in 
versioni differenti anche in Bolivia, Cile e Perù, è certo 


che la denominazione del piatto sia ispano-peruviana. 


> segue a pag. 128 
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PASTICCIO DI MAIS CON MANIOCA 


PER 4 PERSONE 


4 pannocchie di mais precotte (o 500 g di mais in scatola sgocciolato) 
- 1 radice di manioca media - 300 g di caciotta semi stagionata 
- 1/2 cipolla bianca - 2 spicchi d’aglio - 125 g di farina di mais 


- 40 gdi panna liquida - 2 uova - burro - sale 


© 1 Riscaldate il forno a 180°. Sbucciate la manioca, eliminando anche la 
membrana sottile in cui è avvolta e i filamenti interni. Tagliatela a cubetti, 
fatela bollire in acqua leggermente salata per 10-12 minuti e scolatela al dente. 
e 2 Mettete nel frullatore i chicchi di mais, 1/3 del formaggio, la cipolla pulita 

e tagliata a fette sottili, l'aglio sbucciato, la farina, la panna e le uova: 


frullate fino a ottenere un composto liscio e omogeneo. 


© 3 Imburrate il fondo di una teglia rettangolare (circa 22x17 cm), versatevi 
metà del composto, metà del formaggio rimasto, la manioca e ricoprite 

con il composto rimanente. Infornate per 45-50 minuti, cospargete la superficie 
con il formaggio rimasto e lasciatelo fondere sotto il grill per circa 5 minuti. 
Servite il pasticcio caldo accompagnato, se vi piace, con un’insalata 


di pomodori e cipolla a fettine. 


FACILE 
© Preparazione 20 minuti © Cottura 1 h e 10 minuti 


> segue da pag. 127 


Il termine pastel sta per “pasticcio” e choclo in lingua 
quechua (l’idioma nativo dell'America Meridionale) indica 
il mais dai chicchi ancora teneri. In realtà preparazioni 
assai simili, come il pastel de elote (torta di mais lievitata 
in versione salata e dolce), le ritroviamo anche in Messico 
e in Europa, dopo la scoperta del Nuevo Mundo, come 
testimoniano le ricette del pie e del pudding di mais 
inglesi. Il mais fresco, una volta macinato, diventa un 
impasto ideale per essere farcito con ragù di carne e ver- 
dure, insaporito con burro o latte e miscele di spezie come 
il “pino”, in lingua mapuche il mix di cumino, paprica 
o paprica dolce e sale. Rivendicazioni campanilistiche a 


parte, il pastel de choclo insieme a molte altre specialità 
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dell’America latina può essere consideranto un piatto di 
quella cucina meticcia forgiata dalla storia, dove gli intrecci 
di diverse culture native dall’Araucania all'Impero Inca 
hanno dato vita alle diverse tradizioni alimentari nazio- 
nali. I Conquistadores spagnoli, che non conoscevano la 
cultura del mais, non trovando il grano per preparare i 
classici impasti mediterranei si cimentarono con questo 
ingrediente, ritenuto sacro da alcune culture native del 
Mesoamerica (credevano che l’uomo discendesse proprio 
dalla pannocchia di mais!). Nella ricetta che vi proponia- 
mo il mais si coniuga con la manioca, altro ingrediente 


nativo della cultura Guaranì e rappresenta una variante 


del sud dell'Argentina. 





PUOI CREDERE 
A TUTTO CIÒ CHE LEGGI. 
13MIA1:1 ono Otarbene. 


Alimentazione, salute e fitness: sul nuovo Starbene leggi solo la verità. Perchè lavoriamo 
sempre piu in sinergia per offrirti una consulenza completa e al passo con il tuo stile 
di vita. Scoprilo in edicola, sul sito, su podcast e in radio. 


TUTTA LA VERITÀ SULTUO BENESSERE. 








COMFORT FOOD DA INVITO 

La morbidezza della zucca cotta in forno, la golosità della carne di 
maiale con la purea di patate e castagne, la fragranza della crostata 
di noci al miele... Un menu per coccolarsi a tavola con i primi freddi. 


DELIZIE DI STAGIONE 

Pere e mele sono protagoniste 
di scenografiche torte, preziosi 
gusci di frolla, originali tiramisù. 
Per un dolce autunno. 





IL GIAPPONE È SERVITO 
Tagliolini in brodo con verdure, 
gamberetti, pesce o carne. 
Si preparano così i ramen, 
una specialità del Sol Levante. 


in edicola dal 24 ottobre 


a pa 
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SALE&PEPE SUL TUO TABLET E SMARTPHONE 
Con l'applicazione per iPad/iPhone e dispositivi Android potrai leggere Sale&Pepe ovunque 
tu sia direttamente dal tuo tablet o dal tuo telefono. Scarica GRATIS l'applicazione 


«E sù I da App Store o da Google Play e porta sempre con te la tua rivista preferita. 
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Inoltre, sul www.abbonamenti.it troverai le offerte per abbonarti 
a Sale&Pepe a partire da 6,99 Euro per 3 numeri 
con la possibilità di sfogliare la rivista su web o sul tuo tablet! 
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Cuciniamo insieme! E splendido collaborare per dar vita a piatti 
fantastici che regalino un sorriso agli altri Membri della famiglia. 
... € proprio per questo è nata la linea Stuffer Crea. 


Scopri tante gustose ricette su www.stuffer.it 
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CANTINA VITICOLTORI DEL TRENTINO 







TRENTO 


Vini trentini, con una forte 
inclinazione per la qualità. 


MASTRI VERNACOLI 


Teroldego Rotaliano 


DOC 


[TALIA —__ 








Il “principe 
dei vini trentini” 
, R@e]le](-A(eSSeX1%]>)jel0, 
Cagli i St TRENTINO vivo e brillante. 

& Profumo fruttato 
«e | con sentori di mirtillo 
Sue na] eroe alt 
e avvolgente. 


Scegli Cavit, bevi responsabilmente. 





MAESTRI DELLA TRADIZIONE TRENTINA. 


Mastri Vernacoli di Cavit è la linea di vini DOC che racchiude i sapori e la varietà di una terra ad alta 
OO AIRONE ar eirzsoatio 
Mastri Vernacoli di Cavit: il Trentino, in sintesi. 


